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I)ortuort  j\ix  neunten  ^nflaije. 


Söenn  auc^  bei  jeber  ber  frütjereii  2(ufIogen  (bie  erfte  erfd^ten 
1844,  bie  glöeite  1845,  bie  brüte  1846,  bie  bierte  1848,  bie 
[ünfte  1851,  bie  jed^fte  1854,  bie  fiebente  1858,  bie  ad^te*) 
1860)  U)eber  ^eit  no(^  aJÜUje  gefpart  tuorben,  um  bo§  33ud^  me^r 
uiib  metjr  ber  mögtid^fleu  B^öerläffigteit  jupfü^ren,  [o  ift  bod^ 
biefe  neunte  Stuftage  borjug^meife  berbeffert,  beäügti^  ber  ®emic^tg= 
bertjättniffe  bon  mir  auf§  forgfättigfte  rebibirt  unb  mit  bietem  Svenen 
für  bie  feinere  ^ud^e,  uic^t  meuiger  für  ben  gamitientifc^,  berme^rt. 
Stuc^  mürbe  biefetbe  gur  rafd^eren  Stu^^itfe  mit  einer  ^iumeifung 
ouf  fc^nett  5u  mad^enbe  ©Reifen  berfe^en  unb  über^anüt 
berartig  ouSgeftottet,  ba^  ic^  fie  auc^  benen  gu  emüfetjten  möge, 
metd^e  bie  erften  Stuftagen  fd^on  befi^en. 


®ortmunb,  im  Januar  1862. 


25ic  ÜBerfaffcriu. 


Dorntort  ^nr  nier^el)nten  ^Xnflo^e. 

Um  ba§  allgemeine  SSertrauen  gu  bortiegenbem  ^oct)buc^e  nad^ 
SJtögtic^feit  ju  rechtfertigen,  höbe  idh  bieSmat  boräug^meife  bie  rebi= 
birenbe  ,^anb  angelegt,  auch  biete  neue  fRejehte  hinsugefügt. 

®a  man  bei  ber  großen  fReichhattigteit  biefe§  S3uche§  hoch  barin 
bie  3bbereitung§meife  einiger  fetten  borfommenben  ©peifen  bermi{3te, 
fo  bin  ich  fogteich  fotchen  Stnforberungen  entgegen  gefommen,  inbem 
ein  neuer  Stbfchnitt:  „SSerfdhiebene  fetten  borfommenbe  in=  unb 
au^tönbifdhe  ©peifen"  in  biefer  Stuftage  gegeben  morben  ift,  bie 
hiermit  freunbtidh  bargeboten  mirb  bon 

©ortmunb,  im  Stuguft  1868.  ' „ 

ber  SScvfaffcriu. 


V sehnte  1864,  bie  elfte  1865,  bie 

^ breisehute  1868,  bie  üicrsehiite  1869,  bie  fünf 

fechsehiite  1871,  bie  fiebeusehntc  1872,  bie  actU= 

3mönsig[tcl875,  bie  einiiub  = 
? sb’einubsmnnsigfte  1877,  bie  b rein nbsman= 

Lbätoanäi'gfte  ^igfte  1881  unb  bie  fortiegeube  fünf- 


IV 


SSortuort. 


Donuort  jur  eimntbjn)onjig)lett  luflaje*). 

SBä^renb  be§  S)rucf§  biefer  lüieberum  jorgfältig  üerbefferten  unb 
öerme^rten  5tuf(age  mürbe  bie  in  treuer  5trbeit  unermübad^e  SSer= 
fafferin  au§  i^rer  trbifd^en  Arbeit  obgerufen.  Stuf  beu  au  einer 
onberu  @teEe  i§r  gemibmeten  Sloc^ruf  un§  be^ie^eub,  befd^röufeu 
mir  uu§  |ier  auf  bie  SSerfid^eruug,  ba§  e§  uu§  eine  bauernbe 
'^5fli(^t  fein  mirb,  bo§  2)at)ibi§fc^e  ^oc^buct),  bie§  §out)tmerf  ber 
^odjberbieuten  SSerfofferiu,  burd^  uubermiuberte  ©orgfatt  ouf  ber 
§ö^e  ber  S3roud^barfeit  unb  Bubertäffigfeit  gu  er|alteu,  bie  e§  uad^ 
bem  übereiuftimmeubeu  Urteile  ber  §au§fraueu  au  bie  ©|)i^e  ber 
^od^=  unb  ^au§^attuug§büd^er  fteCft. 

S3ietefetb  u.  Seif)äig,  ^uui  1876. 

^ie  SJerlogö^anbtuttg* 


3ur  gefälligen  Ißenrlitung! 

Um  bem  ©cbraudjc  be§  ^odbbudöeg  ben  ^luijeu  311 
ftebern,  ben  bie  Jßerfafferin  iuugeu  §au§frauen  babmi  müufd)t 
mirb  bringenb  cmbfoblem  tmr  bem  eigenttidjen  ©ebraudje  be§ 
33udjeg  fi(i  mit  ben  einteiteubeii  Slbfdjnitten  (©eite  1—12) 
unb  ben  ottgemeinen  35brbereitnng§regetn  (©eite  13—41)  fo= 
mie  mit  ben  ben  meiften  Stbfdjnitten  bornngetjenben  allgemei» 
neu  Regeln  nuf§  forgfättigfte  befannt  311  inndten,  ba  ba§  ®e= 
lingen  bieter  f)te3ebte  fomotjl  bon  bei*  ^lenntniä  nnb  ridjtigen 
Slnmenbnng  bei*  35brbereitnng§regetn  nt§  niuj  bon  ben  att= 
gemeinen  ^Jiegeln  abtfängt. 

Hi^  23e3Üglidj  be§  atb^abetifdjen  9tegifter§  mirb  gebeten, 
bie  S^orbemerfnng  forgfältig  311  beadjten. 


*)  Stud)  bie  gegenwärtige  25.  Stufloge  ift  Wieberum  auf§  forgföltigfte 
burd)gefe!^en  unb  Uerbeffert  worben. 

33ietefetb  n.  lieibjig,  im  ^e^ember  1881. 
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Dieser  neue,  auf  das  schönste  und  sauberste  ausgeführte  Atlas  ist 
nicht  nur  für  den  Schulgebrauch  bestimmt,  er  genügt  auch  durch  die 
Vollständigkeit  und  Genauigkeit  der  Karten  für  das  Bedürfnis  des 
Hauses.  Für  jeden  Zeitungsleser  bietet  derselbe  durch  sein  handliches 
Format  ein  bequemes  Mittel,  sich  über  alle  die  Tagesfragen  berührenden 
geographischen  Verhäitnisse  genau  zu  unterrichten. 

Ein  Königl.  Kreis-Schulinspektor  schrieb  der  Verlagshandlung;  „Der 
Andree’sche  Volksschulatlas  hat  mir  eine  wahre  Freude  bereitet.  Er 
ist  das  Vollkemmenste,  was  ich  auf  diesem  Gebiete  bisher  zu  Gesichte 
bekommen  habe,  insbesondere  sind  die  physikalischen  Karten  Muster 
ihrer  Art,  übersichtlich,  klar  und  treu.  Wer  wie  ich  wiederholt  die 
Alpen  durchstreift  hat,  muss  von  der  Zuverlässigkeit  der  Karte  5 
oder  19  geradezu  überrascht  werden. 

Der  Atlas  ist  mehr  als  ein  Volksschiilatlas,  er  ist  im 
wahrsten  Sinne  ein  Volksatlas,  wie  wir  ihn  bisher  noch 
nicht  besessen  haben.“ 

Gegen  Franco-Einsendung  von  1 Mark  versendet  die  Verlagshandlung 
den  Atlas  franco  im  ganzen  deutschen  Keiche,  auch  ist  derselbe  in  allen 
Buchhandlungen  vorrätig. 

Verlag  von  Velhagen  & Klasing  in  Bielefeld  und  Leipzig. 


I 


iDejujftffr 

5um  rafc^en  ?(ufftnben  aüe§’ beffen,  lüa§  bie§  enthält. 

entl^ält  iiämtid^: 

©eite 

I.  5n^)bflbetij’d^e§  S^egifter ix — xxxiv 

IL  ©tnteitung 1 — 3 

III.  SIngabe  ber  Portionen  bei  großen  unb  fleineren 

©ffen 4—5 

IV.  SSon  b^r  ^joffenben  Slntüenbung  be§  üer[rf)iebenartigen 

geltet  gum  ^üd^engebraueb 6 — 10 

V.  SSom  5lufbetüabren  üerjebiebener  SSorräte  für  ^üc^e 

unb  ^eder 10 — 13 

1.  ^tUgemeine  SSorbereitung^regeln  in  84  Siegelten  13—42 

2.  Sueben;  ollgemetne  Siegeln 42—45 

a.  f^Ieif^fnbben  in  36  Stegebten 45—58 

b.  ©nbben  Don  ?yelbfrüd)ten  unb  Kräutern  in  21  Slegebten  59—65 

c.  SBein-  nnb  S3terfubben  in  14  Slegebten 65 — 69 

d.  WMy  unb  Sßafferfubbeu  in  37  Siegebten 69—76 

e.  Dbftfubben  in  14  ^egebten 76—78 

f.  Äaltefc^alen  in  13  Siegebten 78—80 

3.  ©emüfe  unb  Änrtoffelfbeifen;  aUgemeine  Siegeln  81 — 84 

a.  @emüfe  in  120  Siegebten 84—122 

b.  Äartoffetfbeifen  in  33  Siegebten 122—131 

4.  f^leift^fb^ifcn  aller  Slrt;  allgemeine  Siegeln  . . . 131 — 134 

a.  D(^fen=  ober  Slinbfleijd)  in  78  Siegebten 134 — 160 

b.  ^albfleifd)  in  59  ^egebten 160 — 177 

c.  ^ammtU  (Sarnnt*)  ^leifcb  in  14  Siegebten  ....  177 — 181 

d.  i'anind)enjTeifrf)  in  14  Siegebten 181 — 187 

e.  ©dimeinefleifd)  in  33  Siegebten 187—196 

f.  333ilbbret  in  13  Siegebten 196 — 201 

g.  ^abnte§  unb  milbe§  ©efüigcl  in  46  Siegebten  . . . 202—215 

5.  i)Safteten;  im  allgemeinen 216 

a.  ©rojse  '.pafteten  in  34  Siegebten 216 — 231 

b.  kleine  hafteten,  00m  SSarfen  berfelben  unb  16  Slegebtc  231—236 


SBegtoeifer. 


VII 


6.  ongemeine  9?egetn 

a.  ^lu§pfd)e  in  60  Siesepteti 

b.  ©eefi)(^e  iit  55  Ütesepten 

7.  ®erfd.)iebenerlci  feiten  öorf ommenbe  in=  uitb  au§= 

Iönbtfd)e  Sfjeifen;  Sßorbemerfung  uub  27  3te= 



8.  SBorine  nnb  falte  ^^ubbingS,  öom  ^od)eu  berfelben 

unb  48  3ie§epte 

9.  Slufläufe  unb  öerfd^iebenartige  ®erid)te  üon  3)tac= 

caroni  unb  ^tiibeln;  im  allgemeinen  unb  54 
9ie§e|3te 

10.  ^liiiäen,  Dmetetten  unb  5|5fannfud)en  öerf^iebe= 

ner  SIrt,  nebft  einigen  anbcren  in  ber  ^^fanne 
ju  badenben  ©peifcn;  im  allgemeinen  unb 
57  9fie§et)te 

11.  @ier=,  9)HId)=,  3Dte^I=,  9ieil=  nnb  9}taigfpeifen  in 

25  ejef)ten . . . 

12.  @elee§  nnb  @efrorenc3;  im  aUgemeineu  nnb  bom 

5'ärben  unb  SSerjieren  ber  @elee§ 

a.  <Sanre  @elee§  in  21  SiejetJten 

b.  ©ü^e,  flare  ©eleel;  im  allgemeinen  unb  17  8ie5e^te  . 

c.  ©efroreneä;  im  allgemeinen  nnb  8 Siesef^te  . . . . 

13.  SSerfd)iebcne  falte,  fuße  ©|)eifen,  cl§  ^nbbingS, 

meldfe  nad)  bem  ^od)en  in  ^orgellan^gormen 
gefüllt  merben;  SSIancmangerS,  ©fjeifen  üon 
gef^Iagener  ©al)ne,  3^ruc^t  = ©d)  alen  nebft 
SBeiiis,  Sfttid)*  uub  3^rud)t*©reme§  in  9Iffietten 
nnb  ©löfer  füllen.  Slllgemeine  Siegeln  unb 
80  8ieäepte . . . 

14.  ^lö^e;  allgemeine  Diegelu 

a.  ^lö^e  §n  ©uf)f)en  unb  grifaffee§  in  22  OiejetJteu  . . 

b.  ^lö^e,  melc^e  mit  ©auce  ober  Dbft  gcgeffen  merben,  in 

28  9ie§cf3ten 

15.  ÄomfDott§;  im  allgemeinen 

a.  f^rifrfje  ?^rüd)te  in  45  9ie§ebten 

b.  ©etrodnete  grüd)te  in  10  9ie§e|)ten 

16.  ©alate;  im  nllgemeinen  nnb  50  9?e§ef)te  . . . . 

17.  ©ancen;  int  allgemeinen 

a.  iföarme  ©ancen  in  59  Sieseptcn 

b.  ^alte  ©ancen  in  23  9ic5epten 

c.  SBein*,  99?ild)=  unb  Obftfancen  in  31  Siegepteu  . . . 

18.  SSacftoerf. 

a.  Störten  nnb  Indien;  Siegeln  beim  33adcn  unb  138  8ie== 

äcfJte 

b.  il^IeineS  «adtoerf;  58orberid)t  nnb  106  SJegevte  . . . 


Seite 

237—239 

239-254 

255—269 


269—279 

279—295 

295—311 


311—327 


327—334 


334—339 

339—348 

349-353 

353—355 


355-378 

379 

379—384 

384—391 

392- 393 

393— 402 
402—404 

405—419 

419— 420 

420- 431 
432—435 
486—441 


441—489 

490—516 


VIII 


SBeglüetfer. 


Sette 


c.  93utter,  <Srf)maI§  iinb  01  §u  bacfen;  S3emerfungen 

imb  19  9ie§ebte  ....  516 — 522 

d.  SSrot  §u  baden  in  4 Siegebten 523—524 

19.  5ßom  (Sinnt ad) en  unb  Sr odnen  üerfcbt eb euer  3^rücbte 

unb  (^entäd)fe.  — Siegeln  beim  Sinmac^en  ber  3^rüc^te. 

— $8om  @d)meteln  ber  ©läier  iinb  ^Iajd)en.  — 3^äer 
gu  täntern.  — ®a§  ^anbiren  eingema^ter  g-rücbte  ju 
üeri)inbern 524 — 530 

a.  ^rüd^te  in  ed)ten  franäoii)d)en  33ranntmein  einjumacben 

in  7 Diejebten * 530—532 

b.  ^rüt^te  in  ^ttder  unb  föfiig  ein§umad)en  in  151  Oiegebten  532 — 580 

c.  ©etrodnete  grni^te  in  12  9ie§ebten 581 — 582 

20.  S8om  (Sinntad)en  unb  Srodnen  ber  @emü)e. 

a.  ^unge  (SJemüfe  in  S3(ecbbud)jien  unb  S3riinnenfrüge  ein= 

guinac^en  nnb  5 Siegebte 583 — 587 

b.  |)erbftgemüj'e;  allgemeine  Siegeln  beim  @inmad)en  unb 

12  9ie§ebte 587 — 592 

21.  2Barme  unb  falte  (Setränfe  unb  Siquenre. 

a,  (Sietränfe;  üon  ben  öer^dbiebenen  ^affeejorten,  öom 

SCSafd^en  berfelben  zc.  unb  51  Siegebte 592 — 607 

b.  Siqueure;  im  allgemeinen  unb  13  ^egebte  ....  607 — 609 

22.  SBurftma^en,  Sinböfefn  unb  9iäud)ern  be§  ^lei* 

\ä)^§  in  51  9ie§ebten 609 — 627 

23.  (Sfjig  in  3 Siejebten 628 

VI.  ^intüeifung  auf  loeldie  nac^  ber  (Subpe 

gegeben  tnerben,  bod^  größtenteils  ancß  als 


9Jiitteffcf)üffeIn  bienen  fönnen 629 — 631 

VII.  SO^ittel*  nnb  ©d^fußfbeifen  gu  Keinen  freunbfcf)aft= 

tilgen  (Sffen 631 — 632 

VIII.  |)inn}eifung  auf  metcfie  bon  Sieften  üer= 

fd)iebener  SIrt  gubereitet  toerben  ....  632 — 634 

IX.  |)inn)eifung  auf  fd^nell  §u  inac^enbe  • 6^5 — 639 

X.  StrrangementS  ju  Keinen  unb  größeren  Ö^efeß^ 
fünften,  gu  grübftüdS,  3JiittagS=  unb  5lbenb= 
effen,  Kaffees  unb  SßeeS,  unb  einem  ^ücßen= 
gettel  nac^  ben  ^aßreSgeiten  georbnet  . . 640 — 679 

Siflcfitrng.  Über  bie  ©aficnlfäure  unb  ihre  Slnmenbung  in  ber 

Äücbe 679-680 


2Upl)abetifd|eB  Ke0t(ter- 

^0^  Stuflftufc,  SBtttfwcrf,  Äom^ottS,  GrcmeS,  einntot^cn  t»ou  ^rüt^tcn 
unb  ©cttJät^fcn,  mö^e,  ^oftctcn,  ^fonnfut^en,  q^ubbiugS,  ©atote, 
©fluccn  uttb  ©ub^JCtt  ftnb  unter  Stufläufc,  S5arfö>crf  u.  f.  tu.  in  ftd^ 
aufgcfüfjrt,  tt)0§  jn  beachten  gebeten  wirb.  ®ie  einge* 
flantmerten  öor  ber  ©eitenga^t  geigen  bie  ^cr  9teget)te  on. 


S«te 

Elol 

. 239 

s aufgeroüter  . . 

. 242 

= blau  gn  fod)en  . 

. 240 

= gebadener  . . 

. 242 

= gebratener  . . 

. 242 

* gefüllter  . . . 

. 243 

* in  @riee  . . . 

. 342 

^ geftobter  . . . 

. 241 

* unb  |)ed^t  . . 

. 251 

* falter,  mit  ©auce 

. 241 

= mariniren  . . 

(2)  243 

= ißaftete  . . . 

. 230 

= Sftagout,  93remer 

. 241 

= in  ©ance . . . 

. 242 

==  ©nbbe  . . . 

(2)  54 

(2)  55 

Elbbrennen  be§  ©eflügelg  . . 

. 17 

Elbenbeffen,  Eingang  bagn 

. 645 

* im  f^ebruar,  9!Jtärg  unb 

5tbril 651—653 

= im  SJtai,  ^uni  n.  .^uli  656—658 
im  Stugnft,  ©ebtember 
unb  Dftober  . . . 661 — 663 
= im  9toöember,  2)egem* 

ber  unb  ^onuar  . 666 — 668 
Slbtod^en  ber  ©ernüfe  ....  82 
Slbrü'^ren  ber  ©aucen  mit  33ntter 

unb  (Sibottern 420 

2Ibfd)tac^ten  be§  OJeftügetg.  17.  18 
SIbjengen  be§  @eftügel§  ...  17 


Seite 

3t(^tjamfeit  unb  Überlegung  . . 2 

5lgor'2tgar (2)  337 

SlÜerlei,  ein  @efettfd)aft§gemnfe  . 97 


= Seipg-iger 92 

2lnano§=SomIe  . . . . . . 601 

Einbrennen,  SSerfaljren  babei  . . 83 

Eingabe  ber  E^ortionen  bei  großen 
unb  Heineren  @ffen  ....  4 

Elni§fu(^en 321 

Elnorbnnngenror  einer  ®e)eEfd)aft  640 
Elnric^ten  ber  ©emüje  ....  84 

= ber  ©l^eifen 13 

Elnwenbnng  be§  berfdjiebenartigen 

f5ette§ 6 

^tjfel 12 

= mit  3lniö)amen  ....  401 

* mit  ESratmnrft  ....  195 

^ nnb  Kartoffeln  ....  128 

„ fü^e,  gn  fod)en  . . (2)  401 

Elpfelgelee 352 

Eibfelmn§ 400.  401 

Eipfelfalat  mit  ElEteliineu  . . . 401 
Efbfelfc^nitten  mit  Korintl)en  nnb 

__  Sijtanbetn 400 

Ettjfelfubbe (3)  77 

^bfeltranf 606 

Elbfelweinfnbpe 66 

Elbfelfineneig 354 


Elbfclfinenförbd)eu  mit  Oielee  . . 353 

Elbfelfinenfd)ale 41 


X 


9?eg{fter. 


©eite 

5l^fel[inen,  falte  ©peife  in  einer 


Schale 375 

5li)fel[inenf^eife 365 

9It)pte=i|Sie,  Dbftpaftete  ....  231 

3tprifoien=^aItefd)aIe  ....  79 

Slrme  9iitter (2)  326 

Slrnffc^anm 378 


Slrrangementg  511  fteinen  nnb 
großen  ®efeUfd)aften,  p grnl):= 
[tüd§,  SDJittaggs  nnb  5ibenbe[fen, 
®affee§,  £^ee§  nnb  §n  einem 
Äüci^enäettel  nad)  ben  ^at)rc§= 

weiten  georbnet 640 

5lrtifci^oden 101 

3tnert)a:^n  jn  braten  . . . .277 

5luertt)ilb=^aftetc 277 

51ufbema!§ren  berfc^iebener  ^or= 
rate  für  Äüdje  nnb  Kelter  . . 10 


Stttfläufc,  atfgemeinen  . . 295 
- 91|)felf,  . 301.  (2)  302.  (3)  303 
» bon  ?lf)feln  nnb  9iei§  (2)  305 
= bon  äipfelrei§*9ieften  . . 306 
= bon  Äpfeln  nnb  33rot  . . 303 

= 2lprifofen= 301 

= ß^ofoIaben=,  f.  ©Aofotabem 
Stnftanf. 

= Gompot§*9iefte,  fie^e  Äoim 


|)ott§'9ie[te. 

* f^teifd)* 306 

= 5rnd)t=  302 

= @rie§met)t= 297 

*=  |)ering5= 306 

^ itartoffet= 299 

* ^irf(^en= 300 

= bon  tompottg^Oieften  . . 306 


s bon9Waccaroni,©d)infenunb 
ißarmefonfäfe  . . (2)  308 

= 5ntafronen=  (bittere)  . . . 296 

= 9JtarmeIabe= 301 

==  9Jte^t= (2)  297 

= bon  9)7itd)reiä*9ieften  . . 306 
97onnen= 297 

* 5«nbel^ 307 

* Dmelette  für  ben  täglid^en 

Sifd)  .....'..  299 

* Dmelette  foufflo  . . (2)  299 

==  ^olcnta,  itaticnifd)c  . . . 307 
= ^Pnnfd^* 304 


©eite 

51ttfläufc.  9iei§^ 296 

= 9iei§^,  itatienifc^er,  §u  @e= 
ftügel  nnb  3^if(i^ragout  . 306 
' 9iei§=,  mit  ^Iprifofen  . . 301 

= 9iei§me:^t* 297 

= bon9iei§,50äbbernnbÄrebd* 

bntter 306 

^ 9if)abarber* 300 

* ©ogo^ 296 

=-■  @a^ne= 300 

= bon  @af)ne  nnb  Dbft  (2)  300 
= ©(^aumgeriept  . . (2)  304 

= ©d)ofoIaben= 297 

' ©epmarnm* 300 

= ©dptoar^brot^’  .'....  298 
= ©d)toaräer  SDtagifter  . . 306 
= ©cplbeijer  ©^arlotte  . . . 305 
= Souffld  au  riz  ($8rüffeter)  296 


==  3Bei^brot= 298 

= 2Bei|brot=  nnb  3BaInu^=  . 298 

= 3ü3etfd)en= 303 

:=  3t>^tebad= 298 


Slnfftoben  ber  ©emüfe  . . 

84 

5tnfmörmen  ber  Oiemüfe  . 

84 

SlnSlöfen  ber  Änodjen  be§ 
flügel§ 

@e= 

21 

5(n§net)men  be§  ©eflügeB  . 

19. 

20 

Stngfdjineljen  be§  ^et'tS  . 

. . 

622 

Wnftern  511  baden  . . . 

268 

==  ^aftetd^en  .... 

. 

2.34 

= ©uppc 

53 

= bor§nricpten  . . . 

25 

33aden  ber  f^^ifdie  . . . 

239 

s fleincr  hafteten  . . 

• 

231 

Sodmerf.  ^m  allgemeinen: 

Stuföctaabren  ber  jyormcn  . . . 

445 

Sliifbctra^rcn  be§  (^cbadfeucii 

445 

9tufgcf)cn  be§  3:eige§  .... 

444 

9tt)Iö)en  be§  Sadttücrfä  roii  ber  ^Platte 

490 

Sebanbtuiig  ber  |»aubtbeftanbtcilc 

441 

33ereitung§tt)cife  ber  93utter=  iiiib  SBcifj: 
brotteige 

443 

SSiittcr 

441 

93uttcr,  ©ctjmalä  uiib  Öl  5u  barten 

51Ü. 

517 

Sier,  ®orfirf)t  beim  9lufjc^Iogcn 

442 

®rt3robeu  ber  .pitje 

444 

9Rc9t[ter. 


XI 


©eite 

JBarfwerl.  ^m  allgemeinen: 

grbrobeii  o6  gar 

. 444 

4>efe  

. 448 

|)irfc^5ornfal3 

. 443 

ÜJtanbelii,  Bitronen  unb  Sitronenöl 

. 442 

5mc^I  unb  'l'Uber 

. 441 

5Ricf)t  gar  geworbene  Äiicf)eu  . . . 

. 445 

SRübreit  ber  Sutl)eumaffe  unb  3serar= 

beiten  be§  Xeigeg  ....... 

. 442 

©dblageu  ber  SUtaffe 

. 443 

Springform 

. 444 

Sprungtierbfeffel 

. 444 

Sorrid^tung  ber  gorm 

. 442 

S3a(f»crf,  Störten  unb  ^it^en. 

Slmerifanif^er  . . . 482 

9|m§fiid)en 463.  464 

^üfelfudien  für  beit  Familien* 

tifd) (2)  476 

s Don  Hefenteig  ....  479 

^ bon  SSIötter=  ober  9Jiürbe== 

teig (2)  474 

= öon  SStätterteig  mit  ®u|  475 

* ot)ne  ^utterteig  mit  9Kan* 

betguB 476 

* üon  SJiürbeteig  . . . 475 

öon  ©at)neteig  . . . .475 

= 3^tronen*5tf3feItorte  . .473 

9I:pfeIfinentorte  . . . 455.  473 
2tuflegefud)en  ....  (2)  453 

95i§fuit,  58öf)mifc!^er  ©emme6  460 

* mit  ©c^ofolabe  . . . 460 

= 97ienburger 459 

* fernen  §u  mad)enber  . . 460 

SSIätterteig  fiet)e  2;eig. 

SSrauttorte 451 

99rot,  Stoggeubrot  . . 523.  524 

93rotrorte  ....  456,  (2)  457 

* mit  ©(^ototabe  . . . 457 
93rünMfud)en,  fd)tefifd)er  . . 483 
$8iitterfu^en  480.  (3)  481.  (2)  482 
®t)ofoIabefiid)en  f.  ©d)ofoIabe= 

fud)en. 

Sonfitürem^orte  f.  Konfitüren* 
Xorte. 


5)ider  Kud)en 486 

©rbbeertorte  mit  ^4^nnitte*(ireme  469 
gran^öfifd)e  Störte  ....  467 

©enfer  Störte 452 

©emür§torte 459 

©tace  gn  einer  2;orte  . . . 448 


©eite 

!8o(ftt)crf,  Störten  unb  Kudien. 

^allorenfuc^en 485 

|)amburger  Kud)en  ....  479 
Hefenteig  fief)e  ^eig. 
|)eibetbeer!ud)en  Oon  Hefenteig  478 
.gobanniSbeertorte  ....  471 
Kaffeetuc^en  480,  (3)  481.  (2)  482 
Karmeliterfud^en  . . . _ . . 463 

Kartoffeltorte  . . . 455.  (2)  456 

Käfefndten,  fd)Iefifd)er  . . . 483 

Kenjiger  (aufgcrollter)  Kuchen  454 

Kirfd)entorte 471 

^ mit  ©u§ 471 

Ktöben,  SSremer 483 

Konfitürentorte 471 

Königs*  ober  S8anbfud)en  . . 454 

Korint^enfiit^en 461 

Korinf^enfilal  ....  (2)  488 

Kränke  bon  SBtätterteig  mit 


9D7anbeIn 465 

Krenget,  ©Iberfelber  ....  486 

Küfterfuc^en 463 

ßin§er  Störte 469 

^afronen!ud)en  ...  (2)  464 

9Jtafronen*©^aumtorte  . . . 466 

füianbetberg 465 

9JtanbeI!noüf)fud)en  ....  462 
5ütonbeIffiedfud)en  ....  462 
SlJtanbeltorte 454 

s mit  Söeifibrot  ....  455 
907ann'^eimer  Kud)en  . . . 479 

907arftorte 468 

9JtorfeiIIer  2:orte 450 

^ÜtarAipan,  KönigSberger  . . 450 

* Sübeder 449 

SDtürbeteig  fiet)e  Seig. 

9taf)ffnd)en  ....  486.  (4)  487 

Dbftfuc^en 474 

^Inmfud)en 451 

* englif(^er 451 

iPunf(^torte 453 

?Rei§fud)en 462 

SRoHfud^en  . . 485.  486.  (4)  487 

©anbfud)en  . . 457.  (2)  458.  459 

©anbtorte 459 

©d)anmtorte  ....  (2)  466 

* ©d)lbeijer 466 

©d)nccfenfnd)en  485.  486.  (4)  487 
©d)ofoInbefud^en  . . . 460.  461 

©d)möbifd)e  Störte  ....  467 


xn 


5Regifter. 


©eite 

öatftpetf,  Störten  unb 


@(i^lt)et§ertorte 468 

Spedfuc^en,  färfififd^er  . . . 482 

©piegelfud^en 469 

Stac^elbeertorte 470 

©tollen,  97aumbitrger  . . . 484 

= fd^Iefifd^er 484 

©treujuefer  §um  S^erjieren  . . 449 

Saffenfne^en 461 

Seig  §u  Störten  unb  hafteten  (2)  446 

Stätterteig 445.  446 

s ©oarörütfev 446 

: mit  3it^Diien=®reme  . . . 469 
englifd^er  5Teig  5U  Sorten  unb 

Ileineni  SSatftoerf 447 

|»efenteig  ju  OBfttud^en  ....  448 
Mürbeteig  au  Stlterlei  ....  447 

= au  Sorten 447 

©a^neteig  au  Sorten  unb  *i}Sa[teten.  447 

X1)tetnä)en  . . . . (2)  464.  488 
2:^ee=  unb  Söeinfudjen  . (2)  464 

2:ot)ffud^en 489 

Sorte  d’amour 472 

= mit  Fruchtgelee  . . . 467 

Sraubenfuch^^t 471 

55eräteren  einer  Sorte  . . . 448 
SBalbbeerfnchen  üon  Hefenteig  478 

SBede,  ^attefdhe 484 

SESein^  unb  Sheetuchen  . (2)  464 

SBeintraubentorte 470 

2Bettington§torte 468 

2Beftf.  Butter*  unb  Ä'affeefnd^en  480 

SCßidelfuchen 488 

SBiener  Sorte 452 

SBurjettorte 456 

.ßitroneu'^tijfeltorte  ....  473 
.3ttronentorte  non  ^Blätterteig  . 472 

= engtifdhe 473 

= mit  @uB 472 

= Oon  5Rei§ 472 

.3uderguB  jn  einer  Sorte  . . 448 
= nnf^öblidh  §u  färben  . . 449 

3inetfd)enfudhen,  frifd)er,  @Kf3 

ba§u 448 

= frifd)e,  üon  i^efenteig  . 478 

3ioctf(^en='  (frifche)  Sorte  . . 477 
= (getrodnete)  = . . 477 

Ftüiebad^torte 453 


©eite 

SodhJcrf,  fteine§, 

Siegeln  beim  Sacten  ...  441—445 
^ni^plä^e,  feine  ...  (2)  494 

^pfelbattbängdh^ü  ....  516 
^pfelfdheiben  in  ^Butter  ober 

„ ©d)mo4 522 

^|)fel  in  Süiürbeteig  ....  491 

Sadmerf,  Heiner 499 

33aifer§ 501 

= mit  @elee  gefüllt  . . . 502 
= mit  gefd)lagener  ©ahne  . 501 
$BaIIbäugd)en  . . . (3)  515.  516 
S3erlinfoe§  §u  Söein,  Shee  unb 


Sßeihnadhten  . . . 

. 498 

^Berliner  ^fannfudjen  . 

. 517 

SBiSfuittorten,  tleine  . . 

. 509 

$Bli|fuchen 

. 498 

$Butterfrän§e  .... 

. 519 

©hotolabe  fielie  ©chütolabe 

©onüertg  mit  Konfitüren  gefüllt  491 

= mit  9)ianbeln  gefüllt 

. 491 

(Sierfränse 

. 511 

©iferfnehen 

(3)  513 

(£nglifd)er  ©d)uitt  . . 

. 522 

Fruchttörtd)en  .... 

. 490 

= gefüllte  .... 

. 490 

©emürsnüffe  .... 

. 503 

©emür^plä^e  .... 

. 496 

@rie§f(|nitten,  fd^lefifthe 

. 520 

|)i|Jpen 

. 513 

|)irfchhörner  .... 

. 500 

|)obelfi)äne 

. 498 

|)onig!ud)en  .... 

. 508 

|>hlitma!er,  hodänbiiehe 

. 508 

Kaffeebrot,  Sandiger 

. 494 

Kolatfd)en  üon  33lätterteigabfall  492 

= fran§öfifd)e  . .•  . 

. 492 

= gefeit-  .... 

. 492 

= ^anbel=  .... 

. 492 

Kradelinge,  hodänbifdje 

. 508 

Kröf)feln 

(2)  519 

Kröpfli,  gefüllte  ©d^iuei^er^ 

. 491 

Kuchen,  ^affumer  . . . 

. 500 

= bider,  brauner  . . . 

. 505 

= gefüllte 

. 492 

= italienifche  . . . . 

. 500 

Künimelfnd)en 

. 509 

Sebtnehen,  5Bafelcr  . . . 

. 505 

flJürnberger  unb  onbere 

(3)  506.  507 


Stegifter. 


XIII 


(Seili 


Satfwcrf,  fleineä. 
fiecEerlein,  S3afeler 
äRoh'onen,  bittece  . 

- füfee  .... 

* <5d)ofoIabe=  . . 

s @etüürs=  . . . 

9U?afroneuröfid^en  . . 

3fffonbeIn,  gebrannte  . 
9}tanbet»ä'rän§e  . . 

^ 9lüffe 

= ^tä^e  .... 

* ^öllc^en  .... 

= ©d^nitten  . . . 

= ©päne  auf  Oblaten 

9!Jtarf^aK§törtd)en  . . 
S!)titd)brötcben  .... 

9)Zot)t)en,  S9entf)eimer  . 

^ :^oItönbifct)e  . . . 
PuSfajiner  SJtanbetn  . 

Dlfrabben 

^fannfud^en,  SSerliner  . 
^feffermünj  .... 

^feffernüffe . . (2)  503. 

^täge,  f^ranffurter  . . 

^onteran^ennüffe  . . . 

grillten,  33raunfdt)tt)e{ger 
Ouittentt)ürftdt)en  . . . 

9täbergebadtene§  . . . 

©at)nefrenget  .... 
©a^nefud^en,  fleinc  . . 

©anbtorten,  fteine  . . 

©d^malggebadteneS  . . 

©dt)neebälle 

©^nitten,  SKaitnnber 
©d)otoIabebrot,  ©dfitnetjer 
©c^ofoIabet)tä^e  . . . 

©dt)n)anent)dtfe  . . . 

©emmel  §u  bacfen  . . 

©emmetbrot,  gebadene§ 

= gefülltes  .... 
©emmelgeridbt,  ©rfjtneiäer 

©irut)t)Iä|e 

©beculaci  an  ben  SBeit)nact)t§= 

bannt 493.  494 

©bringerte 505 

©bribgebadeneS 511 

©bn^gebäcf  in  ©ctmtelgbutter  518 

Stbee^rejetn 497 

^beetränse 510 

«anilteblobe 496 


. 506 
. 502 
(2)  502 
. 503 
. 502 
. 522 
. 500 
510.  511 
. 503 
. 495 
. 522 
. 497 
. 497 
. 490 

(2)  523 
. 509 
. 508 
. 501 
. 520 
. 517 
. 501 

(3)  504 
. 495 
. 503 
. 518 
. 498 
. 519 
. 509 
. 509 
. 509 
. 518 
. 518 
. 493 
. 493 
. 495 
. 512 

(2)  523 
. 521 
. 521 
. 521 
496 


Seite 

SatflJJcrf,  fleineS. 

SBaffetn,  beutfd)e  unb  l^ottön* 
bifcbe  ...  (3)  514.  (?)  515 

Sßiener  (StSbogen 499 


©ibfel 
= .Soden 
Söinbbeutel  . 
SBurmfamenfudtien 
Siinmetbrejel  . 

= 9töddt)en  . 

= ©terne  . 
Süronenbrot 
Sudterbläbe 
Sürid^er  ®üdf)It 
StoiebadE,  fleiner 


. . 499 

. . 499 

511.  512 

. . 508 
. . 497 

512.  513 
496.  497 
. . 500 

(2)  495 
. . 520 
. . 510 


S3anbfartoffeIn  in  bcr  ©d^ale  . 130 

93arbe 239 

^ §u  badfen 254 

3Sarfäfe 330 

58arfd^ 239 

= mit  Äabernfauce  ....  247 

* gu  fodtien  . . . 246.  (2)  247 
■ = in  frang.  ©auce  ....  247 
©ataöia  ©ubbe  öon  inbianifd^en 

SSogetneftern 270 

93edE)ameI[e*^artoffetn  ....  125 
33efaffinen 20 

* gu  braten 212 

in  33Iecbbüd)fen  eingumad^en  212 


93ebienen  einer  jtafel 
S3eef  ä la  SJtobe  . . 

= blanc  . . . 

= 9iobaI  . . . 

93eeffteat  . 5.  7.  143 
' t)on  ©d)infen 


644 
. . . 138 

. . . 143 
. . .344 

144.  (2)  145 
. (2)  194 


öon  ©d)mcinefteifd) 
58egie^en  ber  Söraten  . 

SSeignetS  oom  übriggebliebenem 

gifcf) 

S3eitagen  gu  OJemüfen 
SSeftanbteile  ber  @5eridt)te  f)eran= 
■^oten  .... 

93ier=^altef^ale 
in  ©läferii 
* ©d)aum* 

33inbungSmitteI 
fodben  . 

^ gu  (UeleeS 


beim  ©emüfe' 


195 

133 

263 

4 

2 

79 

605 

604 

83 

334 


XIV 


S^iegifter. 


58inbfalat,  römifd^er  . . . . 

®irfl)ü!^ner . 

= in  33üd)fen  einpmad^en  . 
58irf^ut)u  §11  braten  . . . . 

33irnbrei  für  ben  getnöbnliiben 

Sifd) 

^Birnen 

= braun  §u  foc^en  . . . . 

= nnb  Ä'artoffeln  . . . . 

S5ifd)of 

= ©Etraft 

33Iand)iren 

33{ancmanger§  ....  363. 

= mit  3(gar=3tgar  ober  @eta= 
tine  ......  (3) 

= mit  ^aufenblafe  ober  5(gar= 

Stgar 

==  marmorirteä 

= Saffenfbeife 

33ted)6üd)fen,  ©emüfe  bariii  ein- 

gumocbcn 

33Iinbt)nt)n,  ineftf.  ^Jationatgerid^t 

58Iutnmrft 613.  (2) 

33tnmenfot)t 

= mit  iparmefanfäfe  . . . 

33of)nen 4. 

^ 33redf)falat= 

* gro^e  ober  bidte  . . (2) 

* getrodnete  i|5rin§effinböbn= 

c^en 

= ©alat= (2) 

= eingemad)te  @atat=  . . . 
^ große,  in  @al§  eingemad^te 
= ©d)neibe=  ....  (3) 

= eingcmadite  ©d)neibe=  . . 
^ getrodnete  ©d)neibe=  . . 

©bärget^ 

= ©nbbe 

' mei^e 

33orrage  §nm  ^fiinbfteifd)  . . . 

33oniIIon,  fdfinelt  §u  mad)enbe  . 
S3omIe,  allgemeine  33emerfimgen 

9lnana§= 

= ©bambagner* 

®rbbeer= 

= i]ßfirfidf)^ 

= ißomeran§en* 

S3raefe  §n  machen 

traten,  ^Begießen  be§felben  . . 
s aufgerollter 


Seite 

33raten,  farcirter 142 

= @röße  berfelben  ....  4 

= §ad)ee  oon 157 

= mit  SD^accaroni  nnb  gebra= 
teilen  Kartoffeln  . . . 309 

* nidbt  §u  ftarf 133 

* Siagout  Oon 158 

= ©auce 133 

= ©(Rüffeln,  ©rtoärmen  ber= 

felben  134.  5lnmerfung  . 177 

S3ratofen 131 

S3ratbfannen 133 

* eiferne 133 

= irbene  . 133 

^Brattourft  nnb  ^bf^t  ....  195 
' in  5Bier  §u  fodt)en  . . .196 
==  frifdfie  §u  braten  . . (2)  196 

= 3^ranffurter 611 

* medlenburgifdt)e  ....  612 
S3rot,  feines  gefäuerteS  Sioggen*  523 

= Oon  geleimtem  9ioggen  . . 524 

S3rotmaffer 606 

93rü^fett 9 

5Brunnenlrüge,  ©emüfe  barin  ein* 

§umadf)en 585 

SBrnftlerne,  eingcfal§ene  . . . 625 
®ud)mei§engrüße,  5lbenbeffen  . . 333 

5Büdinge  braten 267 

33utte 4 

* §u  baden 260 

* §u  fod)en 260 

S3utter,  abgellärte 27 

* braune 27 

* ©rfbarniS 81 

^Butter  mad^en  nnb  einmadl)en  . 37 

* ftarf  geiDorbene  §n  ücrbeffern  37 

* mit  ^eterfilie 28 

* fdbänmig  rüßren  ....  33 

53utterfol)l 86 

33uttermildf)*Kaltefdbale ....  80 

* mit  Kartoffeln  . . (2)  127 

a. 

©arbinal,  fielie  Karbinal. 

ßeroelattourft 609 

£bnntbagner*$Bomle 601 

£l)ambignonS,  frifd^e  . . (2)  111 

s frifd)c  gefüllte 111 

* §u  braten 112 


Seite 

89 

20 

212 

212 

397 

12 

397 

128 

599 

599 

35 

364 

364 

363 

363 

365 

583 

103 

614 

101 

101 

8 

102 

99 

120 

102 

120 

114 

103 

119 

120 

102 

63 

121 

434 

45 

600 

601 

601 

601 

600 

600 

36 

133 

136 


tUegiftcr. 


XV 


©eite 

e^antpignonS,  tior5itrid)ten  . . 24 

Spartet' X 1-V2 

S^rlotte  SJiiffc 

64)oto(abe,  fiepe  8d)ofoiobe. 

(£oti§,  fiepe  ^?oIi§. 

Sonipote§,  fiepe  JÜonipott§. 

(Soteletteg,  fiepe  Jt'oteictten. 


Seite 

6rcmc8. 

= ^toiePnef  mit  f5nid)tfaft  ober 
Siotmein 362 


Sroqiiettcä  oon  ^alPSmibbcrn  . 162 
oon  ^nlPSnicre  ....  162 
* ä la  a)tobe 154 


6rcmc8. 

Schlagen  berfelBen 35ß 

©türjen 357 

®eräicren 357 

* Gipfel,  tolt  p bereiten  . . 376 

* ä la  ©ultau 366 

< 3tpfetfinen= 368 

* ?traffcpanm^ 378 

* Srbbeer* 377 

= ©rbbeerfepanm  in  ©tnfern  . 377 

* ^imbcerfaft 377 

* ^inibeorfcpanm  in  ©töfern  . 377 
= .^opanni§beer==  ....  377 

* .^opnnnilbeerfnft*  . . . 377 

< Jt)affee= 367 

= .^artoffetinepl* 373 

» Ä^irfepen* 376 

* ®tafronens  (bittere)  . . . 373 

* = mit  SJianbeln  . . . 372 

* aJtanbel« (2)  370 

9Jtit(p=  mit  3tra!  ....  373 

- Stuffifdpe 369 

==  Oon  gefcplogener  Sapne  m 
©täfern  ....  (2)  378 

==  oon  fanrer  ©opne  mit  ^an* 
fenbtafe .366 

* ©apnefpeifc 371 

= ©cpale  mit  91pfelfinen  . . 375 

= Sd}ofotoben*  . . 371.  (2)  372 

* Sepofotabefpeife  ....  .372 

« Sepmeijer^ 366 

* ©iriebnb .378 

=■  8panifd)cr  Steig-  . . . . .369 

= 8tnd)etbecr=^ .376 

" Sntti-^rntti  . . . (.3)  .370 

’ iBnni«e= ....  369.  (2)  .370 

^ 2öein= (2)  .368 

= SBeinftriibcIn .367 

* .3itronen=  mit  @rb^  ober 

|)imbeeren  .... 

* 3itronen^  mit  Slgor*9tgar 
’ .>3itronenfpeifc  .... 


.368 

368 

371 


2), 


®ad)gbraten 278 

®nd)§pfeffer 278 

®effert''4^aftetd)en  . . . (2)  2.35 

®in  jum  ©inmoepen  ber  ©nrfen  .30 
= in  ©ffig  511  fonren  ©nrfen  528 

®orfcp  gn  foepen 262 

S)ragon=@ffig 29 

®reifrnd)t*9JtarmeIobe  ....  542 

^ ©oft 542 

2)reffiren  be§  ©eflügefg  . . 17 — 20 


©ibottcr 357 

©icr 12 

= Slbrüpren  p ©nppen  . . 35 

= More  Oon 32 

= p fod)cn 327 

= Stnprei 328 

mit  ©cnffonce  ...  (2)  329 

* fnd}fifcpe  ©oI= 327 

* nnb  ©peef 316 

* ©piegel- 328 

^ = gebodene 328 

* = mit  fanrer  ©once . . 329 

©icrgclee 329 

©icrfnfe 329 

©ierfnd)cn,  fiepe  Omelette. 

©icrpflonp 101 

©iertoein,  pciper  (®reifup)  . . 599 

= fniter 599 


©iumnd)cu  unb  J'rorfncn  Oer* 
fdiiebener  ?früd)tc  nnb©etoö(pfc. 

Jtm  nllgcnicinen: 

9U)rci[icn  ber  ,'Vviicf)te 524 

Süebecttfcin  ber  ^riid^tc  mit  Soft  . .525 
ä)Iafc  sum  3»t’inben,  Ülblöfcn  her= 
felbcn 525 


XYI 


^iegifter. 


©eite 


Ginmad)eu  unb  !troffttcn. 

S3Iafe  3um  ^itt’inbeii,  ßvfaömittef  bcr= 

fetbeii 526 

I tReiiiigeu  bcrfelbcu 526 

®Icd^biiri)fcii 529 

iürauutloeiii  beim  ®inniact)cu  ber 
^rüd)te  ift  ftet§  gi-ouäbroniittuein  530 
$iU  in  31t  faurea  ©avtea  . 528 

Siatod^eo  ber  ^i^actjtc 525 

ßrbaltca  ber  5>-‘öd)te  i«  Bader  . . 526 

effig  525 

ejfigfrüi^te  3a  befd)merca  ....  527 

f5rad)tfäfte 526 

(iHäfet  aab  glafc^ea  3aai  ®iaa:ad)ca, 
Staabort  berfelbca  . . . . 528 

.^agmer,  trodaea,  3a  rciaigea  . . 526 

ßaabirca  ber  eiagemadjtea  grüd)te 

3a  berl)iabern 530 

9Jhi§tataeltea 525 

3icialid)!cit  ber  ©efäfte 525 

Scbloefcia  ber  ©täfer  anb  ^lofcbea  527 

Sorgfalt  beiat  Bobiabea  ber  2öbfe 

aab  ©täfer 525 

Söffe,  Bobiabea  aab  söemertea  be§ 

Ba^alt§  527 

Söffe,  ba§  Cffacn  bcrfelbea  . . . 528 

Söffe  aab  ©täfer,  aagebrorijeae,  ?tai 

mertaag 529 

Bader  3a  .toafitürea  3a  läatcrn  . 529 

9(nana§  ?\ur  33olnIe  ....  54G 
= iii  ^Ic(i^6üri))en  . . . 546 

Slpfet^Öelec  ..:...  574 
* cinmad)en  . . . 575 

s ^irfd)',  @elee  . . . .574 


9J?armeIabe 574 

* §u  trodiien 582 

9(prifojen  in  S3ranntiuetn  . . 531 

= getrocfnctc,  al§ 

früd)te 581 

* al§  ®im[tfrüd)tc  . . . 547 

= in  imb  (Sjftg  . . 547 

' in  

9tprifofen*  nnb  $firfid)'9Jinr= 

melabe 548 

9(pfel[inen 549 

9(i)felfinenjd)atc  in  . . 549 

33crbcriöen  in 

33cr6eri^cnfaft  ftatt.3itroncnfnft  578 
SBirnen  nl§  ®nn[tfrild)te  . . 572 
>=  p troefnen  ...  (2)  581 

* rote 573 

= Senf* 573 

* in  311  


(Sinmaefieu  unb  2^rorfucn. 

©eite 

S3irnen  in  ®ffi<l  • 572 

93ol)nen,  grüne,  in  • 

. 552 

= bide,  in  ©alj  . . . 

. 587 

* Salat*,  rot)  . . . . 

. 590 

* * in  ©ffig  . . . 

. 590 

= * mit  Sal^ . . . 

. 590 

' * * in  Sal^maffer  . 

. 590 

* * mit  Senf  . . 

. 552 

* * ,^u  trodnen  . , 

. 592 

* Sd)neibe*,  aOgefod)t 

(2)  589 

* * rot)  . . . 

. 588 

* * §n  trodnen 

. 591 

33rombeeren  ein3umad)en  . 

. 557 

'brünetten  §u  madjen  . . 

. 581 

©t)ampignon§  ein^umadjen 

. 558 

* in  33te(^büd)fen  . . 

(2)  559 

* in  Sffig 

. 559 

* jn  trodnen  . . . 

. 581 

®reifrnd)t*9Diarmetabe  . . 

. 542 

5)reifrnd)tfaft 

. 542 

®unftfrüd)te  mit  3i^<icr 

. 534 

= ot)iie  • • • 

. 533 

©nbioien  eiiij^umadien  . . 

. 591 

©rbfen  junge  in  Satj  . . 

. 586 

= junge  p trodnen  . . 

. 586 

©rbbeeren  in  • • 

. 534 

* mit  3ot)anni§t)eerfaft. 

. 535 

* SJinrmetabe  . . . 

(2)  535 

* Saft  für  Äranfe  . . 

. 535 

f^rnd)te  in  58ronnttoein  nad) 

fran-^öfifd)er  ?lrt  . . . 531 

* üerfd)iebene,  §nfantmen  in 
SSrannttoein  ein^nmad)en  530 

©einüfe,  junge,  in  S3Ied)bnd)fen  583 
= junge,  in  33runnenfrügen  585 
= i^erbft*,  allgemeine  Siegeln  587 
©urfen,  anfgerollte  ....  561 
= tleine  ©ffig*  ....  561 

* grofee  ©ffig*  ....  562 

* in  ©ffio  SSnffer  . . 363 

* gefd)öltc  unb  anfgefodjte  564 

* füBe  ©la§*  . . '.  (2)  560 

* f^nobland)* 564 

* mie  o[tinbifd)en  Sliango  . 566 

* Siicfen*3itf^cr*  ....  561 

* rnffifd)e  / . . . (2)  563 

* ©nlnt  ....  (2)  567 

* Salä*  ....  565.  566 

* Senf* 564 


9?eg{fter. 


XVII 


©eite 


6iitmati^ctt  nnb  S'rorfttcn. 

©urfen,  . . . 

^ngebutten=S[)IanneIobe  . 

= in  ^iicfer  . . . 

= in  ^ncfer  nnb  ®f[ig 
^eibelbeeren  in  g^Infd^en 
= mit  efjig  nnb  ^ucfer 
= gn  trodnen  . . 

= oi)iie  ^uder  . . 

Himbeeren  cinguinacljen 
= ®fftg  .... 

= ©elee  .... 

= 93?armeIobe  . . 

vo; 

Sngföer,  bentfc^er  öon  Kürbis 
^ . (2)  575 

.v^ob^inniSbeercn  onf  geloölin* 
lic^e  2trt  ....  5.-'8. 

==  o^ne  ^erne 

= [d)n)arge ’ 

= fc^iüarge,  @etee .... 
.So^onnigbeer:=®etee  539.  (2) 

^ , 540.  541 

^o^annigbeerfaft 541 

* _ nuSgego^rener  541 
jlo^onnigtrQuben,  überguderte . 538 
il'at^rinenpffanmen , getrod= 
nete  in  ©ognaf  ....  532 
Äirfc^äpfel  eingumad^en  . . 575 

' ©elee 574 

Äirf^en  gu  Kompott  u.  ^ud^en  543 


(2)  560 

(2)  545 
. 544 
. 545 
. 553 
. 553 
. 582 
. 553 
. 537 

(3)  538 
. 537 
. 537 

(2)  537 


539 

538 

541 

542 


^?ompott  für  ^Iranfe 
oll  3)unftfrudbte  . 
in  f5^Iof(^en  . . . 
in  S^rongbronnttnein 
3)?arntelabe  . . 

©oft  ... 
in  ^iider 


543 
. 542 
. 544 
. 531 
. 544 
. 544 

' y- ...  (2)  542 

Äo^I,  meiner 591 

Änrbil  eingumo(^en  ....  576 

= lüie  ©nrfcn 577 

9Keronen-,ineffigu..3nder  576 

582 
550 
557 
549 

549 
531 
578 

550 


= . gu  trodnen  .... 
3Jloil  in  efftg 
^oulbeeren  eingumo^en  . 
ä/delone  tn  .3uder  . 

cm-  i”  nnb  gffig  548 

^trobeaen  in  (Jognof 
uJcifpeln  .... 

Mixed-Pickies'in  ’efftg  ‘ 

Sauibis,  ffod^Diictj. 


©eite 

@iitmod)cn  nnb  ^^rodncn. 

Mixed-Pickles  in  ^uder  . . 551 

SO^oreHen,  foure 543 

97nftiirg  in  ßffig 550 

Dbft  in  58Ied)büd;fen  ....  532 

^erlgiüiebeln 557 

$fir[idje  in  S3rnnntlnein  . . 531 

^ in  S3üd;fen 548 

= oll  ®nnftfrüd^te  . . . 547 

= getrodneteaIl3uderfrücf)te  581 

Phytolacca  decandra,  S3erei= 
tung  bei  (Softel  berfelbcn  577 
ißrei^elbeeren  ....  554.  555 

^ mit  Sfpfeln 556 

= mit  ilirnen 555 

= o:^ne  .Suder 556 

^reißelbeer*@elee 556 

©rtft 557 

Quitten  eingumodjen  . . .579 

^ S3rot 580 

= in  ©ognof 532 

Quitten,  gebratene  gnm  ®effert  582 
= @elee  . . . . (2)  579.  580 

= Skormelobe 580 

= gu  trodnen 582 

9ieinectouben  in  33ronntmein  . 531 
= oll  ®unftfrndi)te  . . .547 

- getrodnete,  oll  3nder= 

friid)te 58I 

= in  .3uder 546 

= Sltormelobe 447 

9totebeete 55g 

566 

©oueromfjfer  eingumodjen  . . 587 

©ouertrout 591 

©d^olotten 557 

©dfileljen  eingumod^en  . . .580 
©porgel  in  @d)inelgbutter  . . 586 
©tod)eIbeer=5ntormeIobe  . . . 536 
©tod)eIbeeren,  reife  in  ^nder  536 

- unreife,  oll  ®nnftfrüd)te  536 
=;  unreife,  in  f^tofd)en  . . 536 

©ttelmni,  eingemocf)tel . . .591 

jtoniotol 554 

2:nrfifc^en  Söeigen  in  (£ffig’  .'  550 
SMerfrud^t^äßormelobe  . . . 542 
SSogeIbeer=d}eIee  559 

536 

Weintrauben  eingnmodfien  . . 557 
* gn  trodnen 582 

II 


xvm 


JHegifter. 


Seite 

©iuma^^ctt  itnb  ^rorfncn. 

2Bitr§eIn,  gelOe 552 

^tüetfd^en  in  93ted}6üd)Jen  . . 567 
:=  (frijc^e)  ^om|3ott  für  ben 

SBinter 572 

= al§  ®un[tfrüd)te  . . . 567 

= in  (äfftg  iinb  569-  ^70 

* @5elee 570 

^ S!)iarmetabe  . . . 570.  571 
= geli)ö’^nlid)e§  . .571 

^ in  9?ottüein,®ffigu.3uder  569 
= o^^ne  ©d)de  einpmac^en  569 

- ©enf^ 570 

s of)ne  ©teilte  fü^  einju* 

mad)en 568 

= ol)ne  ©teilte  §it  troditeit  . 582 
= o'^ne  ©teilte  mit  @ffig  uitb 
3itder  eiitättmad)en  . . 568 

= in  3uder 568 

3tt)iebelit 557 


©ingefaljene  S3rtiftferne  . . . 625 

Sinpöfeln  be§  f^Ieifd)e§  . . . 609 

= be§  ©^meinefleifd)e§  gnm 

9iäud)ern 623 

6i§,  S3ereitung§lüeife  . ...  353 

= Stpfelfinem 354 

^ |)imbeer= 355 

= $unfd)= 355 

* Ouitten* 354 

= S?anine= (2)  354 

= 8SeiId^en= 355 

@i§fraut .88 

®imei|  äu  fc^tagen 32 

(Snbibien,  eingemad^te  ....  119 

= geftoüte 109 

= ©ommer* 89 

®nte 5.  7.  17.  18.  20 

= milbe 214.  275 

' gu  braten 208 

= auf  frangöfifc^e  5(rt  . . . 209 

* in  @elee 347 

==  mit  Ädö^en 209 

* mit  Sfiotmein 208 

= mitbe,  ©almi  bon  . . . 215 

= in  brauner  ©ance  gebämfjft  209 

==  in  3Bir[ing 104 

= mit  §u  bämftfen  . 208 

©rbfen  ' 4.  8.  94 


Seite 

©rbfeit,  gelbe  getrodnete  . . . 120 
graue  getrodnete  ....  121 
' ^tügel=  ober  ©parget*  . . 96 
= junge  mit  |)ät)nd)en  unb 

Ärebfen 95 

= junge  mit  ®rebfen  ...  95 
= in  ©alj  eingemachte  . . . 114 

^ ©pargel= 96 

^ junge  mit  ©todfifdh  ...  96 
= junge  mit  Sßurjeln  ...  94 

= Snäex^ 96 

Srbbeeren  mit  Stfjfelfinenfaft,  falte 

©tteife 375 

s 2öalb==,  äum  S)effert  . . . 394 

@rbbeer=S3otüIe 601 

= Äaftefdhate 79 

©d)aum  in  ©läfern  . . . 377 
(Srfennung§§eid)en  be§  alten  @e= 

flügelS 15 

©rmärmen  ber  ©(Rüffeln  . . 3.  134 

Stnmerf.  177 

@§faIof)b§ 

= mit  ©enffauce 145 

effig 628 

=.  2)ragon= 29 

= ^ot)anni§beer= 628 

- Dbft- 628 

= SSeildhen*,  für  Ärante  . . 606 
^ 3i^der 628 


s. 


garce  bon  glu^fifdh  ....  23 
:=  bon  ^atbfleifch  gu  Älö^dhen  22 


^ Seber= 22 

* bon  9)ianbeln 23 

^ haftete  bon 225 

= bon  ätinb^eifcf)  ....  22 

= mit  9tofinen 23 


= bon  ©emmel  jum  giiUcn  . 23 
^ = 33Büb=  ober  ©dhtueine^ 

fleifcf)  SU  i|?afteten  . . 22 
garcirter  traten  auf  fcichfifd)e  2lrt  142 


gafanen 20 

* SU  braten 211 


geberbiel)  fie^e  ©eflügcl. 
gefbhüt)iter  (f.  auch  9iebhuhn)  10.  20 
^ in  S3üd)fen  ein5umad)en  . . 212 

braten 212 

* falte  mit  ©ance  . . . .213 

* ifSaftete,  falte 220 


9iegifter. 


XIX 


Sfite 


^elb'^ü'^ner,  ©almt  öon  . . . 215 
gett  auägujcbmel^en  ....  622 

* |)affenbe 

9lnroenbiing  be§iel6eii  . . 6 

= Slufbctüo^rung  begfelben  . 9 

treuer,  93eforgung  beSfelben  . . 2 

güet  ä la  jardiniere  ....  138 

* für  eine  @eleefcf)üffel  . . 341 
= üon  ^abliau  mit  Stuftern  . 258 
= in  33tabeira*©auce  . . . 137 

* non  ©dimeinefleifd^  . . . 195 
f^iletbroten  anf  englifc^e  3(rt . . 137 

* SOlaccaroni,  9tüt)rei  nnb 

©diinfen 309 

= im  Dfen 137 

= am  ©f)ie^ 137 

f^ifd)e,  93acfen  berfelben  . . . 239 

' 93eignet§  Oon 263 

= Srfennnng§§ei(^enbergrifc^e  237 
= gefod)te 7 


(2)  306 
. 276 
46.  420 
. 133 
621 
132 
132 
132 


10. 


= in  meId)en9)Jonaten  am  beften  23S 
= ©al§en  nnb  ^oc^en  . . . 238 
= ©d)Iac^ten,  ©df):ippen  zc.  . 237 
= SSorri^tung  n.  Zubereitung  237 
5ifd)otter  braten . . . (2)  274.  275 

gifd)paftete 229.  23C 

f^ifd^ragout 

3rifd^reit)er  §u  bereiten  . . 

f^Ieifc^eytrott 

Zleifc^,  traten  belfelben  . 

= frifd)e§  aufjubetoa^ren 

' ©emür^e  baju . . . 

= ba»  ^lofjfen  belfelben 

* ^odjen  beifelben  . . . . 

=»  bemf.  9Iand^gefd^mad  geben  62( 

= 9tegeln  bei  bcr  Zubereitung  13] 

* rechte  Zeit  bei  ©ebraud^l  ^ 

* Zeit  sum  SSeic^merben  . 

= jur  ©ufjpe  . . 

* @elee  in  ©auce 

- tlofe  .... 

' haftete,  engtifd)e 

* $öfel,  gute  . . 

= $ elfter  .... 

= Stefte  mit  ^^artoffelu 

^ = ißaftetc^en  Ooii  . . 23 

= Stoulaben 15, 

^ SBurft  (§ad^ee)  . . ’ 15i 

^leuronl 23; 

Forellen . 4 23! 


131 

132 
4 

. . .348 
(2)  380.  381 
. . .227 

. (2)  625 

155 
1.30 


©eite 


Z^oreHen  blau  §u  fod^en  . . . 243 
Zranffurter  S3ratmurft  ....  611 

* iüuadmürftd)en 196 

f^ricanbeauf 165 

grifabellen  ...  7.  152.  153.  154 

= bon  Äalblbraten  ....  176 
= - ^atbfleifd^  ....  176 

^ = ^aninc^enfteifd)  . . . 186 

f^rifaffee 7 

= ©eflügel  ba§u  . . . •.  . 18 

= |)ät)n(^en= 205 

" §ammel=  ....  (2)  180 

= |)ec^t= 251 

* |)ummerk= 267 

^ |)ü:^ner= 205 

= ^albfteifc^*  165.  166.  167.  168 

= Äanind)en=  ....  185.  186 

= ^af)auu= 205 


= ^lö^e  ju,  fief)e  il'Iö^e 
' feine!  mit  Üteilring 
= ©ee^ungen* . . 

= tauben* . . . 

= Zungen^  . . 
f^ricco,  ff)anifd^  . . 
Z^rofd)fd)enM  ju  baden 
= haftete  . . . 

= ^Ragout  . . . 
^vu(^t^&etee  . . . 

= ©äfte  für  ä\-an!c 
Z^rü^ftüd  :^erprid)ten 
= Zugb*  . . . 
Z^üIIfett 


. . 207 

. . 262 
. . 205 
. . 150 
148.  149 
. . 274 

. . 274 
. . 274 

352.  353 
. . 607 
. . 671 

. . 672 
. . 9 


©abelfrül^ftüd,  ©ingang  baju  . . 668 
©abelfrü^ftüdl  im  Februar,  9}?ärä 

unb  Stfjril 669 

= im  3Rai,  Zuni  unb  Zuti  . 669 
* im  3tuguft,  ©efjtember  unb 

_ Dftober 670 

= im  97obentber,  2)e§ember  nnb 

Zunuar 671 

®abelfril^ftüd§=i|3aftete  ....  227 

@ar  §n  braten 158 

©altertftoffe  gu  ©eleel  ....  334 
©anl,  all  ^anptgerid^t  5.  15.  16.  17 

= tuilbe 275 

»=  Sluincfimen  nnb  Züßen  berf.  19 
= in  ©elee ....  347.  (2)  348 
©änfcblut 17.  20 


II* 


XX 


Sxegifter. 


(Seite 

©änfebrateu  . . . . 

. . .210 

©änfebruft  §n  räncpern 

. . .627 

©änfefett 

. .8.  36 

©nnfeleber  = if^aftete , ©trapburger 

216. 

217.  (2)  -218 

cyänfc'Stagout 211 

@änfefd)tüai\^  . 18.  19.  210.  (2)  211 
@änjc,  gu  räitci^crn  . . 627 

OJarneelen 268 

©eflügel,  5[b)c^Iad)teit  bc^felben  . 17 
= 3(ufbtegeu  bc^felben  ...  18 
= 9tu§Iöfen  ber  ®nod)eu  . . 21 
= ?tu§ft)eiben  beSfelben . 18.  19 

==  33raten 132 

==  (£rfennunggäeid)en  be§  alten  15 
= ba§  füllen  beSfelben  . 18.  20 

* für  eine  ©elecft^üffel  . . 341 
= in  n)eld)en  9Jtonoten  e§  om 


beften  ift 17 

= ^flüden  begfelben  ...  17 


= ba§  ©engen  beSfelben  . . 17 
= giir  ©Hübe  ober  ^rifaffee  . 18 
= SSorric^tnng  beSfelben  §nm 
Jlod)en  nnb  ^Broten  . . 17 
==  haftete  221.  223.  (2)  225. 

226.  (2)  232 

©efrorneg 353 — 355 

= S3ereitnng§tueife  ....  353 

Gelatine (2)  336 

®elee,  ^bfel* 352 

:=  oon  ^gar=21gar  für  nnb 

gleifc^ 341 

= üon  Stern 329 

s färben  berfelben  ....  338 

= g'ormen 338 

= ^rnd)t®,  ol)iie  0.  ©taub  353 
= ^rnc^t=,  bon  eingefod)tem 
Si;irfct)=,  ^iinbeer*  ober 
^anni§beer^©irnb  . . . 350 
= öon  5rnd)ten 352 

* mit  allerlei  ^rüc^ten  . . 352 
= oon  einem  |)afen  ....  343 
^ ^imbeer^  ober  ©tad)elbeer=  352 
s .^obanni§beer=  539.  (2)  540. 

541.  542 

= Äirfd)äbfel* 574 
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Herbftgemüfe 
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= .'pcriugS* 

* mit  KIoppS* 

= Sorber* 

* in  30tild)fauce 
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= bon  Äaut4id)eufleifd)  . . . 

= ^artoffeI= 

= Kartoffel*,  feine  . . (2) 

^ ^ groBe  . . . . . (2) 

= ^artäufer= 

^ gu  ^reb^=  uub  Stalfupfjen  . 
= ^irfd)=  ....... 

= Seber^ 

= Seber=,  fübbeutf(^e  . . . 

' Sot= 

3[flai§= 

= S!JianbeI= 

= (2) 
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= @d)ü)am:m,  in  gleifd)fubbe 
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= Sdjmommmibeln  . . . . 
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= 3ü>iebad:= 
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:=  aJiedleuburger  2Biuter=  . . 
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geiueä  3tnvi^teu 392 
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:=  9J?auI&eer=' 396 
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= ^firfid)^ 396 
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* ^ret|e(beeretx  mit  33irneu  . 555 

= Ouitten* 402 
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= Sta^elbeer^  (unreife)  (2)  394 
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* (Sü^iipfelörei 402 
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üoräubereiteu  ....  394 
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^ot3ffaIat,  geftoüter 100 

^örbelrübe . 115 

Äorintt}eu,  reinigen 34 

^loteletten 5 

= .*pammet=  ....  (2)  179 

' |)afen* 201 

= ^albfleifc^^  . . . 171.  (3)  172 

= ^aiündjen- 187 

= ©d)mcinefieifc^=  . . (2)  194 

= ©tör* 255 

^ Don  151 


ßraftbrüt)e,  braune  §u  üiagout  . 24 
= meiße  p 9iagout.  ...  23 
Ärammct§ööget  . . 5.  7.  20.  214 

in  SSüd^fen  eingumadien  . 214 

= il^aftete 223.  236 

©oinii  t)on  ....  (2)  215 

traute,  ©etränfe  f.  biefelben  605.  606 
Ä'ranfcnfii^)t)e,  öerfdjiebene  64. 75. 76. 77 

.tränterbntter 435 

trönter,  eingefoi^te  äu  ©aucen  . 30 
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S^rcb^e 239 
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trebl*^aftetd)en  ....  234.  235 
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Kud)en,  fietie  unter  ^admerf. 
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Künnnelfol)! 85 
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^odjeu  ift  f^on  ber  ÖJe[unb^eit  tnegen  itic^t  oI§  92eBenfadje 
ju  Betrachten.  S^be  ^Tochter  — bie  höheren  ©tänbe  nicht  au§ge^ 
[chloffen  — foöte  fid)  h^nlcinglid;  bamit  Begannt  mailen,  um  aU 
^au§[rau  felBft  |)anb  on§  SBer!  legen  gu  fönnen,  ober  mo  bie  SSer^ 
hättniffe  ba§  nicht  erforbern,  hoch  im  ftanbe  gu  fein,  bie  Ä^üche  §u 
fontrodiren,  bomit  [ie  ihren  UntergeBeneu  ni^t  §u  ftarf  in  bie  ^anb 
fade. 

(Sin  meientticheä  ^dfSmittet  gum  guten  unb  oud)  jum  ftjarj'ameren 
^odhen  ift  ein  guoerläffigeS  ^odhBuch-  ®ie  junge,  unerfahrene  ^au§= 
frau,  melche  eine  au|ergemöhntid)e  ©t^eife  gu  Bereiten  münfcht,  mirb 
fi(hertich  öiet  mehr  al§  nötig  ift  an  foftBaren  ßuthaten  oerBraui^en 
unb  oftmals  mißlungene  SSerfuche  teuer  Be5ahlen  muffen,  maS  jeboch 
§u  oermeiben  fein  mirb,  menn  fie  bie  (Erfahrungen,  bie  in  einem 
jubertäffigen  ^od)Buche  niebergetegt  finb,  Benu|t.  3^  biefem  ßmed 
erlaube  idh  mir,  bie  jungen  ®amen,  metdhe  bortiegenbeS  S3uch  als 
ßeitfaben  in  ber  füche  mähten, 'fchon  in  ber  Einleitung  mit  ben  not= 
menbigen  Stnforberungen  Befannt  gu  machen,  bie  an  eine  anfmerffame 
Köchin  geftedt  merben. 

®ie  erfte,  um  mohtföhmedenb  unb  fein  gu  fod)en,  ift  große  9ftein= 
tichfeit,  metdhe  idh  jungen  Stnfangerinncn  freunbtid)  anemt^fehte 
unb  bie  Bei  ber  erften  Eemöhnung  mit  Seidjtigfeit  fid)  einüBt.  ES 
Bcfteht  biefe  in  grünbtidjer  ©auBerfeit  ber  |)änbe,  ber  ®üche,  ber 
fämttidhen  ^üd^engeräte,  ber  Stnridhten  unb  Xifdhe,  fomie  oudh  im 
tüchtigen  SBafcßen  unb  ©puten  ber  (^emüfe. 

S)ie  gmeite  ift  ©parfamfeit.  ®iefe  läßt  ficß  fomoßt  in  feineren 
atS  oudh  Bei  ben  gemöhntidien  ©Reifen  onmenben,  ®aS  ÜBermaß 
an  3uder,  Sutter  unb  Eemürgen  madht  bie  ©)3eifen  nidht  motjts 
fdhmedenb,  rnoßt  oBer  Benimmt  eS  benfetBen  boS  f^eine  unb  berbirBt 
monche  gute  ©dhüffet,  ©|3arfomfeit  Befteßt  ferner  im  33enuhen  oder 

2)ot)ibi§,  ÄodE)6ud).  1 
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^leinigfeiten,  foiüie  oud^  im  jinecfmä^igen  SSerlüenben  ber  9?e[le,  bie 
in  anbern  ÖJeftalten  oft  toieber  ongene^^me  ©erlebte  liefern. 

®ie  britte  ift  Sic^tfomfeit  unb  Überlegung,  bie  barin  befielt, 
bie  @:peifen  gitr  red£)ten  Beit,  treber  gu  frü^  noc^  gu  fpät,  auf§ 
geuer  gu  bringen.  5Die  ®rö^e  ber  Xöpfe  mu§  mit  ben  ißortionen 
im  rid^tigen  SSer|äÜni§  fielen  unb  ift  bie§  gan^  befonber§  bei  ben 
gleifd^f^jeifen  eine  notmenbige  $8ebingnng.  äöottte  man  g.  33.  ein 
fteineg  (Sc^morftücf,  ein  ^iUjndjen,  eine  fteine  f^rifabeHe,  ober  etma§ 
berartige§  in  einem  ^Jofjfe  üon  meiterem  Umfange  braten,  fo  mürbe 
man  fd^merlid;  auf  eine  gute  Biibereitung  rechnen  bürfen.  2Bo  ein 
§erb  fe^It,  ba  fteüe  man  bie  2:öüfe  nid)t  tiefer  in§  geuer,  aB  e§ 
bie  barin  befinblic^en  ©peifen  erforbern,  meit  gerabe  baburc^,  menn 
and^  übrigen»  bie  nötige  2Id)tfamfeit  angemanbt  mürbe,  fomol^t 
©uf)|3en  aB  Öiemüfe  unb  gteifd^f^eifen  einen  S^tebengefd^mad  erhalten. 
®a§  treuer  mu§  Qe^örig  beforgt  merben,  fo  bo^  bie  (Steifen  gleic^^ 
mä§ig,  nidjt  gu  ftorf,  boc^  auc^  nidfit  gu  menig  fodjen,  mot)t  gar  aiB 
bem  ^od^en  fommen:  bamit  fie  in  erfterem  gatte  oor  Änbrennen 
gefid^ert  feien,  in  te|terem  nid)t  ungar  angeridbtet  merben  müffen. 
SSa§  ^od^^erbe  betrifft,  fo  tjat  ein  guter  ©prungljerb  großen  SBert. 
9^idf)t  meniger  ift,  menn  ber  @d)ornftein  ben  rid^tigen  Bug  tjat,  ber 
fogenonnte  Safeltjerb  gu  emüfet)ten.  Serfetbe  ift  moI;Ifeit  unb  er= 
füttt  ben  Bü^ed  gum  ^oc^en  unb  33roten  gong  genügenb.  Um  aud^ 
barin  boden  gu  fönuen,  mu^  bie  ©inric^tuug  berart  fein,  bo§  eine 
glatte  gum  Stufftetten  ber  ^ud^en  t;ineingefd^oben  merbeu  fann,  meit 
o!^ne  foldje  bie  ^i^e  oon  uuten  fet;ten  mürbe.  ®ie  mit  gmei  Söd^ern 
oerfe^^ene  ^totte  ift  bequemer  oB  mit  einem  Sod^. 

®ie  oierte  2tnforbernng  ift,  ba§  mon,  e^e  ein  (^eridjt  gu  mad^en 
angefangen  mirb,  bie  nötigen  ^öeftanbteite  t)eront;ott,  auc^  mit 
rutjiger  Überlegung  oerarbeitet,  um  gu  üermeiben,  bo^  bie  Strbeit 
fpöter  fid)  gu  fel^r  l^öufe,  oietmel^r  Beit  gemonnen  merbe,  audj  für 
ba§  feine  Stnridjteu  ber  (Steifen  bie  nötige  «Sorgfott  gu  oermenben, 
ba  oü  bie  fc^madt)afteften  (^erid^te  burd)  unorbenttic^e§  Stnrid^ten 
it)ren  SBert  Oertieren,  gerner  ift  e§  notmenbig,  mö^renb  be§ 
^oc^en§  für  fod^enbe^  SSoffer  gu  forgen,  um  bie§  nötigeufaCt§  gum 
9?ad)gie^en  gur  ^aub  gu  tjoben  uub  aud;  gugteic^  beim  3Xnric^ten 
bie  ©cf)üffetn,  befonbeiB  bie  gu  ben  33raten,  bomit  ermärrnen  gn 
fönnen.  ®urd;  bo§  ©rmärmen  im  Dfen  Oertieren  bie  ©d^üffetn 
i^re  2öei§e  unb  e§  gibt  ber  (^tofur  be§  orbinören  ^orgettanS  fteine 
griffe. 

2)ie  33eftanbteite  ber  oorfommenben  ^Xegepte  finb  gmar  fo  oict 
aB  mögtid^  genou  ongegeben,  bod^  fann  ba§  ^offenbe  SSertjöttnB 
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üon  ©als  äu  ben  ©^^eifen  unmöglich  itberoH  beftimmt  trerben;  eben[o 
unmöglich  uiürbe  e§  ber  §au§frou  fein,  bet  jebem  ©eri^t  bie  ^oge 
ober  ba§  gur  ^anb  gu  nefimen  unb  bei  ben  nerfd^tebenen  ißor= 
tionen  ißeredfinnngen  onäufteßen.  ©etnöCjnt  man  fid^,  ba§  aiugenmaB 
aufmerffam  gn  gebraud^en  unb  lieber  etmag  @alä  nac^^ngeben  aB 
bie  Steife  511  öerfatjen,  fo  mirb  man  balb  mit  bem  rict)tigen  3Ser= 

bättnB  betannt  merben.  , 

atuc^  fei  man  nnbeforgt,  wenn  bei  ber  ^Bereitung  eines  ©eridjte» 
biefe  ober  jene  SBürae  fet)Ien  mö^te.  3}tan  fann  bie  ©emürge  nac^ 
^Belieben  antoenben,  gerabe  fo,  mie  fie  ber  Familie  gufagen;  bo(^ 
richte  man  fid^  bei  ben  ^an^tfad^en  genau  nac^  ber  Eingabe.  S5or= 
fid)tig  aber  fei  man  mit  bem  Sßüräen  beS  iPfefferS,  ber,  im  Übermaß 
angemanbt,  gan^  befonberS  für  ^inber  nad)teilig  ift.  @0  and^ 
gebrauche  man  »Sfatnelfen  nur  fbarfam.  S)aS  ®et)örige  miß  febe 
@|3eife  ^aben,  baS  Buöiel  benimmt  bei  aßen  ftarfen  @emür§en  baS 
atatürtic^e  nnb  ben  feinen  2Bot)tgefd^madt. 

Seim  Stnfanf  größerer  Sorröte  üon  SebenSmitteln  tnö^te  man 
mo  mögßd^  bie  günftigfte  Beit,  moburd}  bem  ^anSfiaß  ein  mefent= 
lii^er  Sorteß  juftie^t,  fei  aber  ebenfo  fparfam  bei  größeren  aB 
fteinen  Vorräten,  meß  fonft  ber  Sorteß  üertoren  ginge. 
fe^e  man  auf  eine  gute  Dualität,  fanfe  baS  Sefte  an  (^emüfen, 
gteifd),  geberöiet),  Sntter,  SO^e^t  unb  ©tärfe,  nnb  ob  foId^eS  oudb 
etmoS  ^öf)er  im  i^reife  ftetjt,  fo  mirb  man  bo(^  beim  (^ebrand;  finben, 
ba§  gute  SebenSmittel  immerhin  bißiger  finb  alS  fd^Ied^tere,  mo^t* 
feiier  bejabtte,  nnb  fidler  merben  fie  aui^^  ber  (^efunb^eit  guträgtid^er 
fein.  2tu^  fei  man  barauf  bebadbt,  bie  Sorrate  gehörig  gn^  üer= 
magren  nnb  üon  Beit  §u  Beit  nadi§ufet)en',  bomit  ni<bt  baS  ©eringfte 
üerberbe  nnb  aßeS  üerftänbig  angemanbt  merbe. 
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Slngalie  ber  Portionen  bet  ßifen. 


^n$abe  kr  Jlortionett  bei  0to|§ett  mib  hlelneren 

©u^^enfletf^.  3)lan  red^ne  bei  einer  großen  (^efellfd^aft  511 
einer  Iräftigen  SSonitton  ober  Suppe  auf  jebe  ^erfon  250  ®r. 
0cpfen=  ober  S^inbfleifcp;  ^albfleifdf)  ä ^erfon  375  @r. 

^upn.  (Sin  gute§  §upn  gnr  Suppe  reitet  pin  für  4 — 5 ^erfonen. 

gif  dp.  SBenn  bie  (^efellfdpaft  größtenteiB  au§  Herren,  unb 
ba§  (Sffen  an§  einem  §ouptgeridpt  gifcp  unb  ^ortoffeln  beftept,  fo 
fann  mon  bon  §edpt,  Karpfen,  goreöen,  ^arfdp,  Sdpteien,  frifc^em 
Saepy,  SdpeHfifdp,  ^ntte,  ^abljau  für  jebe  ^erfon  350 — 500  Ö^r. 
redpnen.  S3ei  einer  3teipenfofge  Oon  ©eridpten  fann  bie  Hälfte  ge= 
nommen  loerben. 

S3on  geräudpertem  ßadpg,  ot§  ^eiloge  gu  Sporgel,  jungen 
(Srbfen,  ^himenfopl  u.  f.  m.,  100  ©r. 

Stodffifdp,  im  trodfnen  ä^ftonbe  beredpnet,  oI§  eingelne^  ©cridpt 
mit  ^ortoffein  für  4 — 5 ^erfonen  1V2  ^funb. 

©emüfe.  Sporgef  retpne  man  für  jebe  ^^erfon  375  ©r. 
SSorgeri^tete  Scpneib=  ober  $öiet§bopnen,  (Srbfen,  junge  SSurgeln 
(S07öpren)  al§  ^onptgeridpt  für  ben  lägli^en  Xifdp,  nepme  man  für 
jebe  ^erfon  einen  geftridpenen  Suppenteller  üoU.  ^föirfing  für  2 ißer= 
fonen  1 l?opf  bon  getböpniidper  ©rö^e.  §iernadp  lö^t  fidp  leidpt  bie 
^rtion  für  eine  ©efeflfdpoft  beftimmen. 

9^ei§  mit  507itdp,  bitflicp  gefodpt,  at§  ^auptgeridpt  für  ben  tag= 
licpen  ^ifdp,  ä '.perfon  100  4k. 

33 eUa gen.  SBenn  gu  einer  ^erren=  unb  ^amengefeHfdpaft  bon 
12  ^erfonen  bei  einer  ^teipenfolge  bon  SdpüffeTn  4 33eitagen  gn 
gmeiertei  ©emüfen  genommen  merben,  g.  33.  SO^ibber  nnb  gebrotener 
3(al  ober  geröndperter  £adp§  gn  jungen  ©rbfen,  Sanciffen  nnb  ©§fa= 
Iopp§  gu  Stnmenfopl,  fo  mürben  4 boKfommene  SOtibber  (jebe§  in 
3 — 4 %dU  gefepnitten),  3 ^funb  Stal  ober  2 ^fnnb  gerändperter 
Sacp§,  1V2  $funb  Sauciffen  unb  1V2  ^fnnb  gepaefte»  gleifcp  gu 
©^falopp»  nötig  fein.  ®a  ber  ©emüfegang  einer  ber  erften  ©äuge 
unb  befonber§  für  Herren  ber  .fianptgang  ift  unb  fiep  niept  beredpnen 
föpt,  metdpe  S3eifage  ber  anbern  borgegogen  mirb,  fo  fann  nidpt  gut 
meniger  genommen  merben. 

Broten,  fei  e?  0cf)fen=,  Mb=,  ^ommet=  ober  Sammfteifdp, 
redpnet  mon,  menn  ber  traten  bo§  ^ouptgeridpt  ift,  für  jebe  ^^erfon 
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1 ^[unb  (bie  ^no^eu  einbegriffen).  2)o  e§  nic^t  i^nffenb  fein  tnürbe, 
ben  SSraten  bi§  anf  ben  teilten  3teft  ju  troncE)iren,  fo  fonn  man  fdbft 
bei  mehreren  @d)üffe(n  nicht  mof)I  Weniger  nehmen;  e§  möchte  benn 
ber  S3raten  an§  einem  fleifc^igen  @tücf  ot)ne  Knochen  beftel}en. 

^uterhdbn.  2öenn  berfelbe  recf)t  gro§  unb  gefüllt  ift  nnb  ba§ 
^ouptgericht  fein  fotl,  fo  mürbe  man  herbei  auf  10 — 12  'iperfonen, 
bei  mehreren  Berichten  aber,  befonberS  menn  2 33raten  gegeben 
merben,  bi§  auf  18  ^erfonen  rechnen  fönnen. 

^uterbenne  für  8 ^erfonen. 

^at^aun  reidtjt  f)tn  für  5 — 6 ^erfonen. 

^unge  |)äbne  (^üfen).  9J?an  rei^ne  baoon,  menn  fie  nodt) 
ftein  finb,  bei  einem  ©eridfit  für  febe  ^erfon  1 ^ätjndhen;  finb 
folche  aber  imn  mittlerer  (Srö^e,  fo  mürben  für  6 ^erfonen  4 ©tüif 
f)inreichen.  SBirb  bei  mehreren  ©dfjüffetn  ein  gmeiter  S3raten  §u  ben 
^atjuchen  gegeben,  fo  fann  man  ben  oierten  S^eit  meniger  rechnen. 

^nnge  Stauben.  21B  eingetneS  (5iericht  ne^me  man  für  4 ^er= 
fonen  6—8  STauben,  bei  einer  D^eihenfolge  üon  ©cb/üffeln  fann  man 
bie  ^älfte  regnen. 

®an§  al§  ^autjtgericht  für  8 — 9 ^erfonen. 

(Snte  für  3 ^erfonen. 

9tef)siemer  at§  ^auf)tgeric£)t  reicht  h^n  für  10 — 12  ^erfonen. 
2Birb  zugleich  ein  gmeiter  traten  gegeben,  mobei  bann  fdf)on  oer^ 
fdjiebene  @djüfieln  oorangegangen  finb,  fo  mürbe  ein  9te()giemer  für 
18 — 20  ^erfonen  genug  fein. 

|)irfd)^^ii^c  8 — 9 ^erfonen;  mit  einem  jmeiten  S3roten 
gegeben,  mürbe  biefelbe  für  15 — 16  ^erfonen  f)inrei^en. 

|)afen braten  für  6 — 8 ^erfonen.  , 

$fiJitbfchmein§fo:(3f  für  eine  ^errem  nnb  ®amengefedfd)aft, 
bei  einer  9teif)enfoIge  bon  ©chüffeln,  für  20 — 25  ^erfonen. 

^rammet^bögel.  f^ür  |)erren  nehme  man  bei  einem  §aupt= 
gerid)t  für  jebe  ^erfon  3 — 4,  für  ©amen  2 SSögel.  (4  ©tüd  §u 
einem  33 unb.) 

33eeffteaf§  mit  Kartoffeln  oI§  ein§elne§  Ö^eridbt  ober  Koteletten 
at§  33eilage  5um  ©ernüfe  für  jebe  ^erfon  250  @r.;  fonft  meniger. 

Ochfen§unge  gu  Siagout  mit  ?^ieifdh=  ober  SSeihbrotftoh(hen 
oI§  |)ou)3tgerid)t,  für  8 — 10  3ßerfonen. 

^ein  §nr  ©chaumfauce  gn  ^ubbing§  für  12  ^erfonen  Siter, 
511  roter  ober  meiner  SBeinfauce  1 Siter. 
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S8on  ber  ^joffenben  5tntüenbung  bc§  5ette§. 


Don  ber  palfenben  ^Itmenbrntg  bes  tierfdjiebenartigett 
Jretteö  ^mn  lüdien^ebraud). 

Jpauä^aftungen,  h)o  man  mit  einer  guten  Zubereitung  aud^ 
2Birt)d)afttid)feit  5U  öerbinben  juc^t,  fann  neben  anberu  ®r[parui[feu 
aucj^  beim  ©ebraud^  ber  S3utter  öfonomifirt  merben.  Zu  bem  Z'ued 
fann  üer[(^iebenartige§  ^ett,  oI§:  S^ierenfett,  ©d^meiuejcbmatj,  ißuter=, 
@änfe=  unb  ©nteufett,  Öt,  9?aud^fteijc^s,  ©djinfen^  uub 

|)ammelfett  gmedmä^ig  angemenbet  merben,  mo§  atte§  in  Haus- 
haltungen, mo  für  Stbmedifelung  ber  gleifdifpeifen  geforgt  mirb, 
üorfommt.  ®a  aber  ein  unpaffenber  (5iebrauch  ber  f^ettforten  bie 
bamit  5ubereiteten  ©Reifen  gan§  unb  gar  unfchmadhaft  mad^t,  fo 
mödjte  eS  nod)  menig  ©eübten  angenehm  fein,  eine  Stngabe  über 
bie  :paffenbe  Slumeubung  beS  üerfd[;iebeuartigen  getteS  5U  fiuben. 

©Ute  S3utter  ift  ber  feineren  ^üche  ju  nerfd^iebeneu  ©peifen 
uuentbehrlid);  inbeS  ift  eS  eine  irrige  SJfeinuug,  gum  SBohlgefdhmad 
ber  ©emüfe  unb  33raten  folche  nicht  befchrünfen  511  bürfen.  $Bei 
unfern  hoh^u  S3utterpreifen  hut  man  baS  in  ber  englifcheu  ^üche 
übH(he  9^iubS=  ober  S^ierenfett  alS  ©rfahmittel  fd^öpen  gelernt.  SBirb 
foIcheS  nach  A.  9^r.  73  gubereitet,  fo  barf  man,  ohne  S^orurteÜ,  auf 
ein  gutes  dtefultat  rechnen. 

©S  möge  nun  guerft  üon  bem  paffenben  f^ette  gu  f^Ieifdjfpeifen 
tne  9tebe  fein,  mobei  bemertt  mirb,  gebratenes  gett  nicht  mieber  gum 
traten  au3umenben;  gum  ^od^en  ift  eS  jebodh  borjüglich.  SldeS  üer= 
borbene  f^ett  aber,  mie  eS  auch  h^ife^u  möge,  fodte  niemals  für  bie 
^üche  benupt  merben,  baSfelbe  macht  bie  ©peifen,  moju  eS  gebraucht 
mirb,  unfchmadhaft  unb  fchabet  sugleid)  ber  ©efunbheit. 

33ei  ©emüfen,  mogu  man  ^Butter  unb  gett  anjumeuben  münfcbt, 
tritt  ber  S3uttergefd^mad  ftärfer  h^roor,  menn  man  baS  ©cmüfe  mit 
f^ett  focht  unb  furj  üor  bem  Slnrichteu  etmaS  Butter,  in  ©tüdchen 
verteilt,  auf  baS  ©emüfe  legt. 

Zu  Sftoaftbeef  ober  Ochfeubroten,  nach  englif(her  SBeife  ^ube^ 
reitet,  ift  frifcheS,  in  SSürfel  gefdjnitteneS  9^iereufett  felbft  ber  Söutter 
oorgugiehen.  ®aS  barin  gebratene  gteifch  mirb  ungleich  milber  unb 
faftiger,  unb  bie  ©auce,  üon  ber  mon  beim  2tnrid)ten  größtenteils 
baS  ^ett  entfernt,  erhält  einen  fräftigen  unb  ongenehmen  ©efcßmod 
unb  liefert  einen  guten  ©jtraft  311  SlAaftfuppen.  Zugteid)  mirb  baS 
f^ett  fo  fehr  üerbeffert,  baß  man  foIdjeS  ftatt  S3utter  311  allen  gemöhu=  ^ 
liehen  ©emüfen  üermenben  fann.  Überhaupt  ift  frifd)eS,  über 


9Son  ber  ^joffenbcn  3tntt)enbimg  be§  7 

gflac&t  in  SSoffer  gelegte^,  bonn  fein  geinnrfette§  S^ierenfett  fotnoi)! 
gum  S3raten  aB  auc^  gum  ^oc^en  bem  ou^gebrotenen  9^ierenfette 

borgugie^en.  ^ ^ 

^aI6§broten  erhält  in  reic^Iii^  SSutter  gebraten  ben  femften 

®e[ct)macf,  befonberS  auc^  bie  @auce;  inbe§  fonn  man  gnr  ®r[parni§ 
ber  Butter  einige  ©c^eiben  gef^nittenen  guten  metc^er  feinen 

g^aucbgefcbrnacf  barunter  nnb  barnber  legen,  anc^  einen 

Xeit  5?ntter  nnb  gmei  %dk  reinf(^mecEenbe§  ©c^meinefcbmalg  ober 
9tierenfett  gufammen  in  ber  ^ratbfanne  foc^en  laffen,  beüor  ber 
©raten  ^itteingelegt  mirb. ' 

9fte§=  nnb  §irfd)braten  fann  man  fe^r  gut  mit  ©utter 
tjalb  ©becf  gubereiten;  gu  §afenbraten  aber  menbe  man  in  ber  feinen 
l^üc^e  möglict)ft  nur  ©utter  an;  im  übrigen  fann  gur  ^ätfte  ©becf, 
©cfimalg  ober  S^ierenfett  gebraud)t  merben. 

©ei  |)  ammetbraten  tö^t  fii^  bie  ^ätfte  ber  ©utter  bnrcb  Bptd' 
mürfet  erfe^en;  für  gemöbnlic^  fann  Siierenfett  gum  ©raten  bienen. 

Ritter  nnb  Kapaune  merben  faftiger  nnb  fönnen  beim  ©raten 
babnrcb  bitter  ermatten  merben,  ba^  ©pedfc^eiben  barnnter  gelegt 
nnb  auf  bie  ©ruft  gebnnben  merben;  übrigens  ne^me  man  ©utter. 

^üfen  (junge  ^äf)ne),  ©nten  nnb  Xauben  erforbern 
reic^tid)  ©utter;  boi^  fann  oiel  erfpart  merben,  menn  man  fie  in 
einem  üiiffenben  bnngtaner  (^efd)irr  tangfam  nnb  feft  gngebecft  brät, 
mobei  auc^  einige  ©pedfc^eiben  gum  Untere  nnb  ®arauftegen  ge^ 
braud)t  merben  fönnen.  ^wgteii^  bient  ein  fotcfjeS  ©raten  bagu,  baS 
©eftüget  nac^  frangöfifcber  ^ücfje  fetter  gu  ermatten,  maS  ben  3Sot)I^ 
gefd^mad  beSfetben  er|öt)t. 

©u  ^rammetsoögetn  nnb  ©eeffteafS  fann- bie  ©utter  mit 
fein  ge^adtem  5^ierenfett  gu  gteid^en  Seiten  bermifc^t  merben. 

^u  gefod)tem  Sifd)  get)ört  für  bie  feinere  ^üc^e  ot^ne  meitereS 
reic^tid)  ©utter  ober  eine  ^eterfitienfauce;  für  bie  gemö^ntidie  fann 
eine  ©enffauce  mit  3^ierenfett  gefodit  nnb  beim  Stbnetjmen  rot)e 
©utter  ftüddienmeiS  burdigerüljrt  merben. 

©ei  f^rifaffeeS  ift  bie  ©utter  nidjt  mot)I  gu  entbet)ren. 
grifabellen  bon  ro^em  Steift  nnb  Kalbsleber  finb  in 
©utter  gebraten  am  mo^Ifc^medenbften;  boc^  fann  bei  erfteren  bie 
©utter  mit  frifd^em  5Rierenfett,  bei  le^terer  mit  tangfam  auSgc? 
tüffeuem  ©^ed  (fie^e  A,  5^r.  74)  ober  and)  ©d)meinefc^matg  ber- 
mifcbt  merben. 

3um  ©raunmadjen  eines 

©auerbratenS  ober  frifd)cn  SftinberbratenS  ift  ^tlierenfctt 
(A.  9^r.  73)  angnmenben. 


8 SSon  ber  ^affeiiben  Slmoenbung  bc§  g-cttel. 

©ine  (^Qtt§  trirb  in  i^rem  eigenen  gett  gebraten  nnb  fotd^eS, 
fotnie  and)  ^nterfett,  gon^  t)Dr§ngH(^  ju  grünem  unb  braunem  SJinters 
fo^l  mu§  bie  (^an§  fomie  ber  ^uter  nic^t  5U  ftar!  gebraten 
merben  — ba§  ftarfe  Giraten  üerbirbt  ba^  gett  unb  mac^t  ba§ 
gtei[c^  troden  nnb  unjc^modtjaft.  ®a§  au»gebratene  [ogenannte 
Sdoumfett  ber  ®on§,  mie  e§  in  ben  SSorbereitungSregetn  9Zr.  72 
nac^5ujetjen  ift,  mirb  in  einigen  Öiegenben  im  SBinter  teil§  gur  (Sr= 
f))arung  be§  Baumöls,  teit§  be§  2öoI)Ige[d;mod§  megen,  gc[d^mol5en 
5U  ^artoffellolat  angeioenbet;  e§  get)ört  jeboc^  in  Ie|terem  gatte  baau 
ein  baran  gemö^nter  (SJefc^mad.  5tud)  mirb  motjt  eine  manne  ©ped- 
fauce  gn  ^artoffelfatat  genommen. 

2Ba§  nun  bie  ®emüfe  betrifft,  fo  ift  §u  ©for^oneren,  S^ofenfotjl, 
©bärget,  jungen  ©rbfen,  frifdjen  äBnr^etn  (SJiö^ren)  unb  jungen 
^'ütjtrabi  gute  Butter  nid)t  mol^t  gn  entbet;ren.  2Bo  man  ^ur  Seif)itfe 
üon  gett  genötigt  ift,  ba  ne^me  mon  gu  ben  beiben  te|teren  (Semüfen 
botb  S3ntter  ^atb  gute§  9^ierenfctt,  ober  ^atb  93utter  t;atb  biden  Suft- 
fpcd,  metdjer  in  fteine  SBurfet  gef(^nitten,  fe^r  fein  getjadt  unb  rot) 
mit  Butter  oermifd)t  mirb.  fittcn  biefen  (^emüfen  ift  ©uppenfett 
and)  rec^t  gut. 

3u  rotem  ^o!§t  ift  bo§  gett  einer  gebrotenen  ©nte,  einer  Srat= 
murft,  auc^  gutes  ^raten=  ober  9^ierenfett  unb  äute^t  etmoS  IButter 
fet)r  baffenb. 

grifd)eS,  ftein  ge^adteS,  fomie  and)  gut  anSgebrateneS  S^lierenfett 
ift  §n  fbäten  äßnr5etn  (gelbe  3)?ü|ren),  meifjen  Ü^üben,  ©tedrüben 
(^o^trabi  in  ber  ©rbe),  ^ietSbot)uen,  frifc^em  ^abbuS  (meiner  ^o^t) 
unb  ^ortoffetfubbß  ^od)  ift  e§  gut,  furg  üor  bem  2tnrid)ten 

ein  ©tüdc^en  S3ntter  in  SD^e^t  gemidett  burc|5ufod)en. 

©ubb^ufett  ifann  beim  fböteren  ^iuäugeben  öon  etmaS  Butter 
gteic^fattS  gu  SBirfing,  ^obbuS,  üiiiben,  ^nr5etn,  ©tedrüben  an= 
gemenbet  merben. 

^n  mand)en  $anSt)ottungen  mirb  9^üböt  ou^  für  bie  Mc^e  öer= 
manbt,  nnb  ift  bieS  feineSmegS  gu  öermerfen;  bod^  mu^  eS  gu  biefem 
3med  reinfd)inedenb  unb  mo  mögtid)  anSgegtüt)t  fein.  2)aS  9lät)ere 
borüber  ift  in  A.  SSorbereitungSregetn  9lr.  38  bemerft  morben. 

SSon  nieten  mirb  boS  Sfiüböt  gnm  Ä^üc^engebroueb  nermorfen,  moS 
inbeS  nur  SSornrteit  genonnt  merben  fann,  ba  eS  bod)  ein  reines 
^ftongenfett  ift.  Seim  Mebengebrond)  bcS  gemöt)ntid)en  DiübötS  ift 
es  om  gmedmä^igften,  baSfetbe,  nod)bem  eS  abgegtüt)t  unb  etmoS 
erfottet  ift,  mit  ©cbmotg  unb  ^licrenfett  gu  gteid)en  2!eiten  gnfammen 
gu  febmetgen,  unb  )3a^t  boSfetbe  bann  für  einen  gemöt)nticben  ^ifd) 
gum  Ä'oeben  oder  gröberen  Ö^emüfe,  gu  ^artoffet?  unb  kl?ebt=^fann= 
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S3on  bei-  ^offenben  Slntüenbung  be§ 

fuc^en,  äum  Söraten  ber  Kartoffeln,  and)  au  ßtoiebelfauce  über  Kar^ 

toffeln  u.  bgt.  m.  ^ ^ c 

©auerfraut  (eingemo(^ter  KoI)t)  ift  mit  Butter,  @d)uiata  uub 

S^iierenfett  a^^  gleid^eu  Steilen  gefodjt  befonberä  fc^macftjaft, 
(Souerfraut  für  ben  S)ieuftbotett'^ifdj,  ot)ue  §(eifd)  gefodjt,  !auu  ein 
TOöI  unb  (Sc^mala  in  fattem  SBaffer  auf§  gener  gefegt,  onge= 
menbet  merben;  ebenfo  auSgebratener  @ped,  metdien  man  oor  bem 
Umrütjren  be§  ®emüfe§  mit  1—2  robgeriebenen  Kartoffeln  eben 
bnrdifocben  läBt.  ©öd  ©ped  baan  gegeben  merben,  fo  fei  aur  2Ib= 
mecbfelung  auf  ba§  SSerfapren  aufmertfam  gemadit,  melcbe§  bei  „Slüb^ 
ftiel  mit  Kartoffeln  für  einen  gemöbnüdjen  ^ifdb^^  (C.  ©emüfe  dir.  31) 
bemerft  ift. 

®ie  f^ettforten,  meldjebei  ©auerfraut  ananmenben  finb,  poffen  and) 
au  ben  übrigen  ein  gemailten  (äemüfen.  Olübftiel,  fad»  fein  Steifdj 
barin  gefoc^t  morben,  ift  dlierenfett  unb  anfebt  etma§  Butter  ooraüglid). 

(^nte§  ©d)infem  unb  diandjfteifcbfett  nebft  ber  Srütje,  frifd)  nnb 
nid)t  an  fataig,  fann  an  Ö)ranpenfuppe  mit  Kartoffeln,  ©rbfcn=,  33obnen= 
unb  Kartoffetfnppe  oermeubet  merben.  ^m  ©ommer  üerbirbt  ba§ 
güdfett  ober  feljr  halb;  e§  ift  aifo  nötig,  fotdie^  Mott  in  ben  Keder 
au  fteden  nnb,  fod§  nid)t  in  ben  erften  amei  Xagen  ©ebroncb  baöon 
gemacht  merben  möi^te,  bie  S3rüt)e  gana  rein  barnnter  abaugie^en 
nnb  bo§  gett  gut  bnrd}fod)en  a^  taffen. 

^ommetfett,  bie  fc^tec^tefte  oder  gettf  orten,  ift  fdjmierig  ananmenben 
nnb  pa§t  eigenttid)  nur  für  dtüben;  fodte  metjr  baüon  oorrötig  fein, 
fo  t^ut  man  mo!^t,  fotdjeS  burc^  2tuffod)en  mit  gutem  91üböt  unb 
©dimata  an  oermifdjen  nnb  an  gröberen  ©peifcn  an  benupen.  Übrigen» 
ift,  mo  fetjr  üiet  ^ammetfett  oorfommt,  an  raten,  baSfetbe  anm  ©eifern 
foc^en  au  oerfonfen  ober  a«  biefem  3toed  fetbft  (^ebraud)  baoon  a« 
mad^en. 

SSon  fteinen  SSorröten  üerfdjiebenen  5ette§,  mie  fie  befonber§ 
nad)  einem  (^fedfd^oft^effen  Oorfommen,  fdjinetae  mon  bie  paffenbcn 
©orten  aufammen  nnb  oerbraud;e  fie  no(^  it)rer  Strt. 

®a§  itu^broten  be§  diierenfette»,  mie  e§  bei  W.  SSnrftmadjen 
dir.  37  mitgeteitt  morben,  ift  beim  (Sinfdjtadjten  nnOergteidjtid^;  im 
übrigen  ober  gebraudjeman  ba§  gett  mögtid)ft  frifd),  fietje  A.  dir.  73. 

^ebe§  gett  mn^,  menn  e§  fic^  gut  ertjatten  fod,  an  einem  fütjtcn, 
luftigen  Orte,  mit  einem  burdjftod^enen  Rapier  augebnnben,  anf= 
bematjrt  merben.  ©odte  Srütjfett  fii^  ücränbern,  ma§  teid)t  gefd^ietjt, 
menn  beim  dtbfüden  bo§  (SJeringfte  tion  S3rüt)e  ober  ©ance  boau 
gefommen  ift,  fo  mürbe  ein  Umfd)metaen  notmenbig  fein. 

Um  ©atotöt  Oor  ©tarfmerben  au  bemofiren,  gebe  man  au  einer 
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SSom  Slufbetoa^ren  öerfi^iebener  Vorräte. 


gta[c^e  Öt  2 — 3 ©^töffel  getrocfneteS  ^od)jot5,  fd^üttete  e§  gutreiten 
burc^etnanber  unb  ftelle  bie  Stafd^e,  offen  ftetjenb,  an  einen  füt)ten 
Ort.  ^ierbnrct)  öerbeffert  e§  fid^  ungemein  unb  mirb  bor  ©torf^ 
loerben  betnal^rt. 

@in  gnte§  ©rfa^mittet  be§  33anmöt§  finben  mir  im  9Jto^n=  unb 
SSudtjöt,  bod^  mu^  e§  fatt  ou^gebre^t  morben  fein. 


Dom  ^nfbemaljrcn  oerfdjicbcner  Dorrüte  für  £üdje 

unb  Äeller. 

f^rifc^eg  Steife^  ^tt  fid^  om  beften  im  SSinter,  ^ängenb  an 
einem  falten,  luftigen  Orte;  im  ©ommer  um  unb  um  mit  $8renn= 
neffetn  bebeeft  in  einem  feft  gugebnnbenen  ^-Beutet  im  Heller  auf  einem 
©tein,  nod^  biet  beffer  in  einem  (£i§feller.  ^nbe§  pte  man  fic^, 
ba§  f^teifd^  auf  @i§  gu  legen,  mie  bie§  bou  9)te^gern  böufig  gefdjie^t, 
ober  frieren  gu  taffen,  ba  fot(^e§  baburd^  einen  faben  ®efdt)macf 
erf)ätt.  ßieftüget  mirb  ebenfo  aufbema^rt  unb  gmar  am  beften  in 
ben  fiebern  unb  ausgenommen.  @in  meitereS  SJ^ittet,  baS  f^teifc^ 
bor  bem  SSerberben  gu  fdt)ü|en,  befte^t  barin,  fotc^eS  in  ein  Xue^ 
mit  SSiereffig  angefeudtjtet,  ober  in  ein  ßJefä^  gu  legen  unb  fobiet 
S3iereffig,  SJtitc^  ober  Äuttermitcb  borauf  gu  gieren,  ba^  baS  gteifc^ 
böUig  bebeeft  ift.  2)aS  ©ffigtueb  mu^  ftets  gehörig  feudtjt  get)atteu 
unb  bie  9Jtitctj  red^t  oft,  am  beften  tägtid^  ernenert  merben.  SBeffer 
noc^  atS  bieS  atfeS  ift  baS  S3eftreidf)en  mit  ©atici)tfäure.  SttS  te|teS 
SJtittet  mirb  baS  5t n braten  beS  f5teif<^e§  — in  menig  53ntter  auf 
beiben  ©eiten  fotange  gu  braten  bis  eS  braun  ift  — empfotjten.  5tnf 
biefe  SBeife  tä§t  eS  fidf)  immer  auf  einige  STage  gut  ertiatten.  Um 
beim  ©infc^tactjten  ein  ©tüdf  Od^fen=  ober  Stinbfteifd^  gum  Broten 
botlfommen  frifc^  gu  ermatten,  tunfe  man  eS,  mie  im  5tbfct)nitt  W. 
9lr.  36  bei  ©auerbraten  bemerft  morben,  in  fodftenbeS  f^ett  unb 
tjänge  eS  banod^  on  einen  fatten,  tuftigen  Ort. 

ÖJeräuc^erte  ©dtjinfen  nnb  ©ommermürfte  mit  gong 
troefnem  ©tro^  ummiefett,  in  Seinen  genätjt,  on  einem  fütjten, 
tnftigen  Orte  tjängenb. 

getbt}üt)ner  metjrere  SBoeben  nnoerönbert,  menn  man  fie 
fogteict)  noct)  bem  ©c^ieüen  ungepftücft  tief  in  dafer  fteeft. 

^artoffetn.  ®aS  ftarfe  SluSfeimen  benimmt  ben  ^artoffetn  ben 
guten  ©efetmmef.  Um  bieS  gu  oertjüten,  netjme  mau  fie  5tnfougS  ober 
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aJiitte  ^eBruar  au§  i^rer  Sage  unb  gebe  i^nen,  ouSgebreitet,  eine 
anbere  ©teile. 

keimen  ber  Kartoffeln  tuirb  am  fic^erften  öertjinbert,  menn 
fte  nicbt  aJJonate  lang  im  Säger  ftitt  liegen,  mel^e§  babnr^  oerljütet 
mirb,  ba§  man  im  oorberen  ^rett  be§  SagerS  glci<i)  oberI)aIb  be§ 
^^oben§  ein  nic^t  gu  fleine§  Soi^  mit  SSorfc^ieber  anbringen  lä^t  unb 
bie  Kartoffeln  nic^t  üon  oben,  fonbern  an§  bem  Soc^e  nimmt,  moburc^ 
fie  bnrc^  ?iocf)rollen  in  fteter  ^etoegnng  geI)oIten  merben.  Säger 
mirb  üor  bem  ©inbringen  ber  Kartoffeln  ein  Srett  fcfiräg  an  bie 
Hintere  SBanb  gefteüt,  moburc^  ba§  beffere  5Iu§roaen  an§  bem  SocI)e 
belüirft  mirb. 

SBintermur§eIn  (9JJöI)ren).  SJian  bringe  einen  Xeil b er f eiben  in 
ein  Kartoffellager  unb  fd)ütte  Kartoffeln  barauf.  ©inb  biefe  im  grü§= 
ja§r  oerbraucfit,  fo  mirb  man  bie  SSurgeln  gan^  faftig  unb  moI)I= 
fdjmedenb  finben.  Sind)  erhalten  fie  fid^  oorjüglicl  faftig,  menn  man 
fie  mit  glad)§fd)äben  (Slbfad  beim  Graden  be»  glac^fe?)  ftarf  burc§= 
fd)id)tet.  ©rftereS  SSerfaI}ren  ift  anc^  bei  ©tedrüben  (KoI)trabi  in  ber 
©rbe)  auäumenben,  ober  man  bemalire  fie  fc^ic^tenmeife  in  ©anb  gelegt. 

9ioter  nnb  meiner  Kof)I  (Ka^^uS  unb  äBirfing)  bemal)rt  fic^ 
am  beften  branden,  bei  ftarfem  ^roft  mit  ©trolj  ober  Saub  bebedt, 
ma§  bei  Xaumetter  mieber  entfernt  merben  muB.  ^m  übrigen, _fo 
lange  e§  nic^t  ftarf  friert,  auf  bem  33oben  (©peic^er),  auf  ber  @tiel= 
feite  liegenb,  nac^tjer  im  Keller,  ©odte  berfelbe  burd)  f^moft  gelitten 
Baben,  fo  muB  man  i^n  rul^ig  liegen  laffen,  moburi^  ber  ^roft 
mieber  Beran§§ieljt. 

f^elbrüben  bemal)ren  ficB  am  beften  in  einer  tiefen  ©rube;  jebocB 
ift  bie§  etma§  umftänbli(^.  ©ie  tonnen  oucB  babur^  bi§  S2SeiI)nad)ten 
gut  erljalten  merben,  baB  man  fie  brauBen  I}infcBüttet  nnb  ftarf  mit 
Sanb  nnb  ©trol)  bebedt.  Sind)  fann  man,  etma  im  ©arten,  am  beften 
an  einer  etma§  abf)öngenben  ©teile,  mehrere  fleine  ©ruben  machen 
laffen,  in  jebe  ein  KörbcBen  Oott  Stuben,  9)tütjren  nnb  ©tedrüben 
fd)ütten,  mit  einigen  Üteifern  unb  etma§  ©trol)  gniegen  nnb  mit  5mei 
f^nB  ©rbe  bebeden. 

ßmiebeln  erfialten  ficB  oor^üglid),  menn  man  fie,  oljue  etma§ 
oon  iljrem  Saub  gu  entfernen,  an  einem  luftigen  Orte,  etma  auf  bem 
©peicBer,  bünn  au§breitet,  ober  nocB  beffer  fjängenb  mit  bem  Saube 
in  ©ünb(^en  gufammengebunben,  bamit  fie  oottfommen  trodcn  merben. 
33ei  eintretenbem  Sroft  fdBarre  man  fie  bafelbft  auf  einen  Raufen  nnb 
laffe  fie  nnbeforgt  ruljig  liegen.  9iacB  neueren  gemacBten  ©rfaBrnngen 
erljalten  ficB  bie  ^miebeln  bei  biefer  5InfbemaBrnng§meife,  oljne  an§* 
jnlaufen,  bi§  Slüril  nnb  SJtai. 
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SSom  3Iuf6eltia’^ren  üerfd^iebener  Vorräte. 


©ijarget  erholten  [td^  mehrere  Xage,  loenn  man  fie  an  einem 
[d^attigen  Orte  tief  in  bie  (Srbe  legt  unb  mit  einem  @tütf  3ta[en 
5ube(ft. 

^pfet  unb  kirnen  ermatten  [id^  am  befteu,  menn  man  fie  an 
einem  trorfnen  Sage  üorfid^tig  tjflüdtt,  bamit  fie  feine  gaHfledfe  be= 
fommen.  ^at  man  einen  trodfnen,  luftigen  ^eüer,  fo  fann  man  fie 
fogleid^  barin  auf  ;i3atten6ünfe  — bie  ©tielfeite  nad^  unten  — bi^t 
neben  einanber  legen;  anberufatl^  ift  gn  raten,  ba§  Obft  einige 
SSoc^en  an  einem  luftigen  Drte  anSbünften  5U  taffen.  Sag  S'Zacfjfefjen 
barf  nidfit  berfänmt,  jeber  angefautte  Stufet  mu^  fogteidt)  meg= 
genommen  merben. 

grifc^e  Pflaumen  (BrtJetfc^en)  erl^atten  fict;  öorjügtic^,  menn 
man  fie  an  einem  fonnigen  Sage  mit  ^anbfd^u^en  in  einen  neuen 
fteinernen  Sopf,  morin  nodj  fein  SSaffer  gemefen  ift,  pftücft,  benfetben 
mit  einer  ®tafe  gubinbet,  in  ben  fetter  ftetit,  einen  platten  @tein, 
metc^er  längere  Qit  ber  @onne  geftanben  l^at,  baranf  legt  unb 
nun  ben  Sopf  mit  ganj  trodfner  (Srbe  bebedft. 

Stnmerf.  Sic  Pflaumen  finb  atSbann  um  3Beit)nad^ten  uod^  gonj  frifcf), 
boc^  patten  fie  fiep,  menn  ber  Sopf  geöffnet  ift,  nicf)t  lange  mepr,  megpalb 
man  mopt  tput,  einige  fteine  Söpfe  §u  füllen.  (£g  oerftept  fid)  öon  fcibft, 
bab  pier^n  nur  gan§  fefte  f^ftaumen,  bie  nid)t  im  geringften  bef(päbigt  finb, 
genommen  merben  bürfen. 

Stbgefdpnittene  Sranben  erpatten  fidp  befonberg  gut,  menn 
man  ben  2tbfc^nitt  Oertadft  unb  biefetben  an  einem  füpten,  gugigen 
Orte  anfpöngt,  boep  bürfen  bie  Sranben  ^iep  nidpt  bernpren. 

Sranben  am  ©toef,  menn  man  bie  fteinen,  eben  angefe|ten 
Sranben  in  meite  HJtebigingtäfer  fteeft,  unb  fotdpe  fo  feftbinbet,  ba^ 
bie  Sranben  unberüprt  in  ben  ©täfern  madpfen  fönnen.  ©ie  ge= 
minnen  baburep  an  ©üße  unb  merben  Oor  Mte  gefdpüpt,  befonberg 
menn  man  bor  bem  grieren  bie  ©täfer  mit  SSerg  (^eebe)  ober  SSatte 
umbinbet. 

@ier  bteiben  frifcp,  menn  man  fie  in  einem  fteinernen  Sopfe,  mit 
bünnem  Mfmaffer  bebedft,  in  ben  .fetter  ftettt,  boep  muffen  fie  5uge- 
bedft  merben,  um  ben  Suft  gn  berpüten.  @g  ift  inbeffen 

pierbei  eine  .^anptbebingung,  bap  bie  (Sier  botlfommen  frifdp,  atfo 
nidpt  angebrütet,  genommen  merben.  StRonatc  tang  nadpper  fann  man 
biefetben  noep  jn  ^aefmerf  gebraudjcn,  ba  fiep  bag  SBeipe  511  feftem 
©epanm  fdptagen  täpt.  Studp  fann  man  bie  gan§  frifdjen  ®ier  mit 
gefdpmot5enem  Satg  beftreidjen  unb  fie  an  einem  füpten  Orte  auf= 
bemapren.  ©eptemberstSicr  erpatten  fidp  opne  meitereg  ben  gangen 
SSinter  pinbnrdp  im  fetter. 


A.  9aigcmeiue  ^orbereitungSregeüi.  13 

beiua(;rt  fidj  am  beften  in  einem  «Sacfe,  ben  man  an  einem 
trocfnen  luftigen  Drte  auftiängt,  ober  in  einem  offenftetjenben  f^affe, 
mo  tjinein  man  mit  einem  (Stöcfd^en  Suftto(^er  bi§  auf  ben  S3oben  be§ 
gaffet  mac^t  unb  bie§  bann  unb  mann  miebertjott.  5lm  beften  ift 
ba^n  ein  Sll^ornftödcfien,  metd)e§  im  a)iel)t  fteden  bleibe. 


A.  ^ilgemeiue  li)oi*t)ercitmig0i*cgcUt. 


1.  @iuigc§  über  ba§  3(urtd)tcn  bcr  Steifen. 

genügt  nic^t,  bie  ©peifen  gut  unb  f^macf^aft  äuaubereiten, 
e§  ift  auc^  bafür  gn  forgen,  ba^  fie  ben  ^ifd)genoffen  in  eintabenber 
äBeife  Oorgefefet  merben  fönnen.  — ®a§  erfte  @rforberni§_  ift  bie 
größte  ©auber'feit  aller  öJefd^irre  unb  @tücfe,  bie  auf  ben  Xifc^  ge= 
bracht  merben,  inSbefonbere  ber  ©c^üffetn,  bie  nur  mä^ig  nnb  nidjt 
über  ben  3fianb,  ber  gana  fauber  gehalten  merben  muB,  gefüllt  fein 
bürfen.  Sitte  marmen  ©peifen,  ©uppen  nnb  Öietränfe  müffen  B^iB 
§ur  ^afel  gebraut  merben,  unb  ift  e§  ein  groBer  f^e^ler,  bie§  nicBt 
gn  beaditen.  ^n  oielen  götten  em^fieljlt  e§  fid^,  ©d)üffeln  unb  ©e- 
fc^irre  öor  ber  S3ennBnng  5U  ermärrnen;  aucB  finb  ermörmte  Spetter 
mandbmal  fel)r  ermünfc^t  — §u  ^ifd)  unb  S3raten  aber  unentbelirlid^. 
©d^üffeln  nnb  @efd)irre,  überbauet  atte§,  ba§  in  me^r  al§  einem 
©tüd  auf  bie  STafel  lommt,  müffen  momöglicB  üon  einer  ©röBe  unb 
in  ber  gorm,  ben  Wedeln  2c.  2C.  gleii^  fein  unb  gu  einanber  gaffen, 
traten  unb  ©cflügel  finb  ftet§  mit  ber  fd^önften  ©eite  nad)  oben  gn 
feroiren.  — ©alg  muB  üon  febem  STif^genoffen  o^ne  frembe  S3ei= 
bilfe  leid)t  jn  erreidlien  fein,  ©ine  ^aubtanfmerffamleit  beim  Sln^ 
richten  erforbert  bie  SSerjierung  ber  ©dbüffeln,  morüber  1)^^^ 
91adl)folgenbe§  im  allgemeinen  gefagt  merben  fott.  ©§  merben 
marme  unb  falte  5ifd)e,  geringe  nnb  ©arbeiten  eingefd^loffen,  nnb 
falte  gleifdbfbeifen  mit  frif(^er  ^eterfilie,  ßitronenftüddben,  ^a^ern, 
Sfiotebeeten  garnirt,  ©pinat  mit  ©Riegel'  ober  ©iern  ober 

S3ratfartoffeln,  ^o^l  mit  ^aftanien  ober  S3ratfartoffeln,  ©alat  mit 
©iern  u.  f.  m. 
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A.  5ingemcmc  SSorBereitung^regeln. 


2.  @itttgc§  ülDer  bie 

(S§  i[t  glüar  befannt  genug,  bo^  man  bei  fubfernen  ^oc^gefd^ irren 
bie  größte  ä^orfid^t  anlnenben  mu^,  bamit  bie  barin  gefoc^ten  ©peifen 
ber  (^ejunbbeit  nid^t  nachteilig  njerben;  bennodh  e§  mir  feine»= 
meg§  überflüffig,  meinen  jungen  5tnfängerinnen  einige^  barüber  mit= 
juteiten. 

^ochgefchirre  öon  ^ubfer  unb  SJJejjing  müffen  jofort  nach  jebem 
®ebrau(^  gereinigt  unb  getrodtnet  tnerben;  man  fodtje  jebodt;  feine 
©Reifen  barin,  inetche  ©anren  enthaften,  tneif  bieje  ben  giftigen  Ö5rün= 
fpan  leicht  entmirfefn,  üor5Ügfich  bann,  tnenn  bie  ©peifeninicht  fogfeich 
nadh  bem  Sl'ochen  hcTOU^genontmen  merben.  5fnch  Sfeifdhfubben  er= 
haften  barin,  fat(§  bie  ©efchirrenidht  gut  überginnt  föorben,  einen  etma§ 
fcharfen,  unangenehmen  ©efchmaif,  ba§  f^eine  berfefben  geht  unbebingt 
öerforen.  (Sigentfidfj  foffte  man  fofdhe  ^odhgefdhirre  nur  gut  üerginnt 
gebraudhen,  tt)a§  jebod^  eine  foftfpiefige  ©a^e  ift.  ^ochtöt3fe  üon  ßifen 
nnb  ©ifenbfech  (tnorin  jebodh  auch  feine  ©Reifen,  am  menigften  föuer= 
fiche,  über  9^ai^t  hntgefteüt  tnerben  bürfen) , baneben  eifengfafirte, 
bfecherne,  bungfaner  ober  oberfänbifdhe  irbene  ^ochgefdhirre  finb  bor= 
gugiehen,  toeif  bie  ©Reifen  barin  ben  reinften  (^efchmadf  erhaften. 
5fnch  fei  ber  eifernen  Xö^fe  mit  hermetif(hem  $8erfdhfuh  gebacht, 
mefche  oorgügfich  gn  f^feifchfuhh^i^  gefchä|t  werben. 

3nr  5fufbemahrung  übrig  gebfiebener  ©Reifen  nehme  man  (SJefüBe 
bon  ©teilt  ober  gut  gfafirte  irbene  ©efd^irre,  ba  bie  ©fafur  be§ 
f^fediten  irbenen  ®ef(^irr§  giftige  STeife  enthaft. 

3.  Srbcuc  banerhafter  gu  madjen. 

®ie  oberfänbifd^en  irbenen  ^odhgefchirrc  geichn^n  fidh  burdh  größere 
®anerhaftigfeit  au§,  man  erfennt  fie  an  ihrer  rauhen  Sfuhenfeite.  ^e 
feichter  fie  finb  unb  je  heüer  beim  ^tnfdhfagen  ber  ion,  befto  beffer  ift 
ihre  Duafität.  ^m  übrigen  finb  bie  bungfaner  (Geräte  jegt  eingebürgert 
nnb  befonber§  bie  mit  einem  9ianb  berfehenen  gum  Wochen  eingerichtet; 
fie  bürfen  inbeS  nur  auf  bie  ^erbbfatte  geftefft  merben,  bie  f^famme 
bertragen  fie  nidht.  Um  biefefben  bief  banerfjafter  gu  madfjen,  mie  bie 
SSerfafferin  e§  fefbft  erprobt  h^t,  ftette  man  fie  bor  bem  Gebrauche 
48  ©tunben,  mit  faftem  SBaffer  gefüüt,  fo  tief  in§  SBaffer,  bah  fcfche§ 
barüber  fteht.  ®anadh  fütte  man  fie  mit  frif ehern  faften  äöaffer  unb 
ftette  fie  brei  Xage  fang  hinten  auf  bie  ^erbpfatte,  bamit  fie  fidh 
fam  an  ftörfere  ^i^e  gewöhnen,  ©ine  gu  ftarfe  ©fnt  muh  inbeffen 
bermieben  werben.  2Bo  fofcf)e§  ©efchirr  nicht  gn  haben  fein  möchte 
unb  man  fidh  unechtem  au^heffen  muh,  ba  berfafjre  man  gfeichfattS 
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A.  Stagcineiuc  SSorbereitimgSregctn. 

luie  lemerft  ift  unb  6e[trei(^e  ben  ^oben  auf  ber  unteren  ©eite  mit 
einer  ©t>ecff(^marte. 

4.  9{cne  ciferne  Xöfjfc  auSjulodjeu,  aut^  roftige  Xöfjfc 

51t  reinigen. 

SOtan  mäfc^t  ben  gn  reinigenben  Xofjf  au§,  füüt  if)n  bi§  oben  mit 
foc^enbem  Sßaffer  an,  melc^eS  ^ineingemeffen  mirb,  fteEt  i^n  an  einen 
Drt,  mot)in  feine  ^inber  fommen  nnb  mo  nic^t  baran  gefto^en  mirb, 
unb  gie^t  gu  jebem  SRa^  SSaffer  20—30  Ö5r.  SSitrioI  tangfam  barüber 
^in.  9^ad)  furjer  ^eit  mirb  ba§  SBaffer  gu  [ieben  _ anfangen  unb 
meljrere  ©tunben  folgen.  S^ad^bem  bie§  gefdiel^en,  mirb  e§  f)eran§= 
gegoffen,  bod§  mu^  ba§  ^ie^  baöor  bema^rt  bleiben.  ®er  2:ofjf  mirb 
bann  mit  ©anb  unb  Slfdje  tüchtig  gefc^euert,  rein  anSgemafc^en  unb 
banac^  gu  mieberbotten  ^aten  rein  gemafebene  ^artoffetfcbalen  barin 
raf^  gar  gefoebt,  nnb  jmar  fo  oft,  bi§  fie  nicht  mehr  febmärgtid)  er^ 
febeinen.  ®ie  erftgefoi^ten  ©dealen  taugen  nur  für  bie  Düngergrube. 
9flacb  bem  3fleinigen  be§  DopfeS  mirb  berfetbe  inmenbig  mit  einer 
©pedfebmarte  angerieben.  Die§  SSerfabren  mai^t  bie  Döpfe  ni^t  nur 
febr  rein,  fonbern  andb  gugteidb  glatt  nnb  gtänsenb  nnb  bemirft  ein 
rnei^e^  ^odben  ber  ©peifen.  Da§  §um  erften  9Me  barin  (Sefodbte,  ma§ 
gefcböüe  Kartoffeln  fein  fönnen,  merbe  für§  SSieb  beftimmt. 

^n  äbntidber  SBeife  erreid^t  man  andb  feinen 
menben  üon  Stiaun.  Der  Dopf  mirb  gleidfifadö  mit  SSoffer  gefüllt 
nnb  auf  etma  2V4  Siter  beSfetben  ein  ©tüd  Sttann  üon  ber  @rö§e 
einer  SSatnn^  — e§  fommt  nicht  fo  genau  auf  ba§  SSerbättniS  an  — 
bineingemorfen , anf§  ^euer  geftedt,  einige  ©tnnben  gefod^t  nnb 
übrigen^  mie  oben  Oerfabren. 

5.  @rfcmtmtg§5cicbett  bc§  alten  ©eftügclö. 

93eim  Stnfauf  be§  ®ef[ügel§  ift  e§  notmenbig,  mit  ben  9JterfmaIen 
befannt  ju  fein,  an  metdben  man  jnnge§  oon  altem  (Geflügel  unters 
fdieibet.  5Hte  §übner  nnb  Dauben,  bie  jmar  ben  ©ubb^n  nnb  ©aucen 
mehr  Kraft  al§  junge  geben,  jur  gteifdbfbeife  aber  ungeniepar  finb, 
erfennt  man  on  einem  gebrungeneren,  ftärferen  Körberban,  härteren 
öruftfnod^en,  einer  fbröberen,  bideren,  fogenannten  ^übnerbaut, 
etma§  ftumbferen  abgennbten  Klauen;  ®önfe  unb  @nten  an  ftärferen 
f^upaden,  biderer  ©cbmirnrnbant  nnb  barten  ©djuöbetn;  ißnter  an 
ihren  roten  SSeinen  unb  ben  ftärferen  febmommiebten  f^teifebtabben 
auf  bem  Kobfe  unb  unter  ber  Kebte. 

dtoeb  biefen  @rfennnng§§eicben  läp  fidb  beim  Slnfauf  on^  ba^ 
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A.  5(Itgemeinc  iKorbereitiinggregeln. 

tüilbe  (^epgd  eitiigei:ma§en  beurtciren.  Ob  e§  frijtf)  [ei  — ba§  mu§ 
l^oubtfädjHc^  ber  ®erud^  bestimmen. 

iann  ba§[e(be  boni  STugenblicf  an,  tuo  e§  ge[dfjo[feu  ift,  tm 
|)erb[t  in  ben  [Gebern  faft  nnb  luftig  ^ängenb,  mehrere  ^age  üu[= 
betüa^ren;  bod)  mnf3  fogleid^,  nod^bent  e§  gefc^offen  ift.  anögetoeibet 
tnerben.  3u  Iange§  Slnfbetna^ren  nad^  borne^mer  @itte  ntac^t  e§ 
aber  efet^aft. 

Sind)  fe^e  man  beim  ^Knfauf  be§  aa^men  (^effügelö  barauf,  red^t  * 
fettes  au  fanfen,  eS  ift  bieS  menigftenS  V4  beS  Greifes  me^r  mert, 
fomie  übertjaiipt  feine  (Srfbarung  barin  liegt,  fd;fec^teS  gleifc^  bidiger 
au  fanfen. 

6.  2^om  Slbaie^cit  beS  §afcu. 

aftan  ^ünge  ben  |)afen  in  geeigneter  ^ö^e  an  einen  ftarfen  §afen 
auf,  fdjueibe  mit  einem  fbit^en  fdjarfen  9JJeffer  ringsum  an  ben  hinter- 
beinen,  too  bie  ^fane  anföngt,  baS  ged  an  bem  Ä'nod^en  burd^,  fd^fi|e. 
bann  benfefben  bis  aunt  ©djmanae  an  ben  Hinterbeinen  auf  unb  aief)e 
mit  fröftiger  H«nb  bon  oben  baS  Sed  bom  Hofen,  inbem  ftcdenmeife, 
mo  es  nötig  ift,  mit  bem  äReffer  nad^gefjoffen  mirb.  9Zun  merben  bie 
Säiife  ebenfadS  ba,  mo  bie  tfaue  anfängt,  ringsum  geföft  unb  mit 
ftarfem  ®rnd  ^erauSgeaogen.  ^5)anac^  a^e^t  man  baS  ged  über  bie 
O^ren,  inbem  fofc^e  nac^  feinten  fo  eingefd;nitten  merben,  ba^  fie  am 
ged  fi|en  bleiben,  ^ufet^t  mirb  baS  ged  ringS  um  bie  5fugen  geföft 
unb  nod^  einmal  tüchtig  an  ber  ©djnanae  fjin  geaogen,  morauf  baSfefbc 
bis  aur  ©d^nauafpi^e  abgeaogen  unb  ber  ^afg  mit  ©trof;  ftramm 
auSgeftobft  mirb. 

Sinn  merbe  ber  abgeaogene  Hofe  burdt)  anfmcrffameS  Sfbmofdjen 
üon  ben  Hooren  befreit  unb  a^ig^eid)  am  ©djfu^fnod^en  bon  bem  ba 
befinbficben  ©d^mu^  anfmerffam  gereinigt.  3)arauf  merben  bie  inneren 
2:eife,  mefc^e  aum  Hofenfifcffer  gebrandet  merben,  afS  Seber,  Sunge, 
^opf  unb  Hof§  nebft  58and^,  SSorberfänfen  unb  ^^orberrippe,  mefc^e 
Seife  ade  mit  einem  SlRafe  bom  Hofenbraten  g*eföft  merben  fönnen, 
in  boffenbe  ©tüddjen  geteift  unb,  fadS  biefeS  ©eric^t  erft  nad) 
einigen  Sagen  aobereitet  merben  foffte,  mit  @ffig  nbergoffen  unb 
tögficb  umgemenbet.  Hierbei  merbe  nic^t  bergeffen,  anfangs  bie  ©affe 
anfmerffam  bon  ber  ßeber  au  fdjueiben,  ba  anbernfadS  bie  ©^eife 
ungeniej^bar  mürbe.  S3ei  bem  Sfbfdjneiben  beS  HofenpfefferffeifdjeS 
mnö  baS  ^fut,  bie  Houptautf^at  bei  ber  .ßubereitnng  beSfefben,  mög= 
fic^ft  anfammenge^aften  merben.  9J?an  bemafire  eS  bis  aum  ©ebrauc^ 
in  einer  Obertaffe  mit  (Sffig  an  einem  faften  Orte,  mo  eS  fid^  auf 
fofdf)e  Söeife  3 Sage  frifd;  erfjäft. 
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7.  :^tt  iocltfjcn  907ottatcn  ba§  ©cfliigcl  am  beften  ift  mtb  üou 
ber  $Borrtt^tung  bc^fdbett  5«m  ^otfjcn  iiub  S3ratcn. 

folgeuben  9J?onaten  ift  bo§  ©epget  om  beften:  ^uter  öom 
(September  bi§  jum  ©ejember;  (^änfe  bon  SJtitte  Oftober  bi§  SJtitte 
Januar;  Kapaune  in  ben  SSintermonoten;  ^üf}ner  in  ber  B^it, 
fie  nietjt  legen,  übrigen^  gebroud^t  man  fie  bn§  gon5e  tjinburd^; 
^üf;nc^en  (ßnfen),  menn  man  fie  ^aben  fann. 

9<tad^  ber  Art  be^  ©eflügelS  mu§  baSfdbe  ein  ober  mehrere  S^age 
üor  bem  ©ebranc^  gefdbtad^tet  toerben;  man  richte  fid^  babei  naef) 
folgenber  Angabe:  i^ubge  |)üf)ner,  §äpc^en  (^üfen)  unb 
Stauben  mu^  man  menigftenS  am  Abenb  öorfjer,  alte  ^üper, 
^apanne  nnb  (Snten  Xag  nnb  9tad^t,  ^nter  2 unb  (SJänfe  3 — 4 
STage  ^in^ängen.  ©otite  man  jeboc^  genötigt  fein,  fteinere»  Geflügel 
botb  nad^  bem  Abfc^tac^ten  ju  gebraud^en,  fo  mu^  e§  fofort,  atfo  noc^ 
einigermaßen  marm,  auf§  geuer  gebracht  m erben,  moburi^  man  e§ 
feßr  milbe  pben  mirb.  Ob  folcße^  aud^  bei  ®an§  unb  ^uter  an^ 
menbbar  fei,  fann  id[)  nießt  oerbürgen. 

®en  ^üßnern,  ^äßipen,  Kapaunen  unb  Eutern  mirb  mit  einem 
fd^arfen  S^effer  bie  Gurgel  bureßgefefmitten;  ©nten  ber  ^opf  abge= 
ßauen;  STauben  berfelbe  abgeriffen:  bie  ©nnfe  tötet  man  mit  einem 
fpi^en  SJteffer  bureß  einen  ©tieß  an  ber  ©teile,  mo  bie  ^irnfc^ale  fieß 
anl  ©enicE  fließt,  ba§  33Iut  mirb  in  etma§  (Sffig  aufgefangen  unb 
ba§  Soeß  mit  einem  glüßenben  (Sifen,  bamit  bie  gebern  nießt  blutig 
merben,  mieber  5ugebrannt.  Alle§  geberüieß,  melcße»  man  gum  $8raten 
unb  5U  braunem  S^tagout  beftimmt  ßat,  mirb  fogleicß  nadß  bem  Ab= 
fcßlacßten,  mäßrenb  e§  no^  marm  ift,  troefen  gepflürft,  nur  muß  bie§ 
beßutfam  gefeßeßen,  bamit  bie  §aut  nitfjt  reiße,  ®ie  @änfe  merben 
gerupft,  nai^bem  oorßer  bie  f^ittieße  im  erften  ©elenf  abgebreßt  unb 
bie  gröbften  fiebern  üom  ©dßman§  jurüdfgelegt  morben  finb;  auf  ber 
33ruft  merben  oorerft  jebodß  nur  bie  oberften  fiebern  meggenomrnen, 
bamit  bie  barunter  fi^enben  ^IDaunen  befonberg  gepflüdft  unb  aufbemaßrt 
merben  fönnen.  ®anadß  mirb  ba§  f^eberoieß  gefengt,  inbem  man  eine 
fleine  ^anbooü  ©troß  ouf  bem  ^erbe  angünbet,  mobei  baSfelbe  Oon 
allen  ©eiten  über  ber  flamme  ßin  unb  ßer  bemegt  mirb;  bodß  feße 
man  gu,  baß  e§  nießt  oon  berfelben  gefeßmörgt  merbe.  ^um  ©engen 
be§  feineren  (Seflügelg  neßme  man  Rapier,  meil  e§  baburdß  nidßt  im 
gcringften  oon  feiner  SSeiße  oerliert.  @änfe  unb  (Enten  merben  nadß 
bem  ©engen  mit  marmem  ^leienmaffer  ober  etmo§  SJteßl  unb  SBaffer 
obgerieben  unb  bie  noeß  boron  fi|en  gebliebenen  ^ilen  (©toppein) 
mittelft  eine§  fpißen  aiteffer§  ßerou^gejogen.  SSill  man  bie  (5iänfe 

$abibi§,  ßod^Diidö.  o 
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aber  längere  ßeit  erhalten,  fo  barf  man  fie  meber  mafcheii  nodh 
an§tüeiben.  ®a§  übrige  i[t  meiter  unten  nad^gufehen. 

®a§  jur  @ubpe  ober  gum  grifaffee  beftimmte  ^eberbiep  mirb 
fogteich  nad)  bem  Slbfchladhten,  bamit  e§  rec^t  mei§  bteibe,  V4  ©tunbe 
in  falte»  Söaffer  gemorfen.  hierauf  fa§t  man  e?  an  ben  Süfeen, 
jepüttett  e^  ab,  pält  e§  einige  SJJinnten  in  hei^eg  SBaffer,  unb  fofiten 
[id^  bie  gebern  niept  gut  herau»5iehen  taffen,  fo  mieberhott  man  te|tere§ 
nodh  einmal;  jeboep  muh  ^^an  bei  jungem  (Seftügel  ba§  SSaffer  niept 
^u  Ijeth  nehmen,  loeil  fonft  bie  ^ant  abreiht.  2)ann  pflüeft  man  e§ 
behntfam  unb  meibet  e§  auf  folgenbe  SBeife  au§. 

ißntern  unb  Kapaunen  fd^lägt  man  öor  bem  3ln§meiben  ben 
93rnftfnochen  ein,  inbem  man  fie  mit  bem  SlücEen  auf  ein  STudh  legt 
nnb  ein  gnfammengefalteteg  S^iuch,  bamit  bie  ^aut  ni(ht  berlept  merbe, 
über  bie  ^rnft  bedt  unb  mit  einem  ^lopfholä  ben  ^örnftfnodjen  Oor= 
ftchlifi  einfd)lägt;  man  oerfäljrt  bann  bamit  mie  bei  adern  anberen 
(Geflügel. 

S)en  jungen  §ähnd)en  brüdt  man  mit  bem  Daumen  ben  $8rnft= 
fnodjen  ein,  mo  man  ihn  bann  inmenbig  gan§  bequem  het:au§nehmen 
fann.  (£§  bient  bie§  bajn,  bem  Geflügel  ein  fdjönere§  Stnfehen  gn  geben. 

dlad^bem  fchneibet  man  bem  oorftehenb  ermähnten  (Geflügel  bie 
Sühe  im  erften  ©elenf  ab/  fticht  klugen  unb  01)^^^  einem  fpipen 
dJieffer  au§,  gieht  bie  §aut  Oom  ^amm  unb  bie  poi^nartige  ^aut  Oom 
©cpnabel,  reiht  bie  Bunge  an§,  mocht  jmifchen  §al§  nnb  f^lügel  einen 
fleinen  ©epnitt,  greift  mit  bem  SSorberfinger  hntein  nnb  giept  ben 
^ropf  nebft  ber  Gurgel  herauf,  ^ann  mad^t  man  unten  am  Sand) 
einen  0nerfchnitt,  greift  mit  gmei  Ringern,  bamit  bie  Öffnung  niept 
meiter  reihe  nnb  bie  0ade  nicht  öerlept  merbe,  hinein  nnb  nimmt  ba§ 
©ingemeibe  famt  bem  .f)er5blut  behntfam  herauf,  fdjneibet  bie  fyettbrüfe 
ab,  fomie  auch  bie  ©tede,  mo  ber  ®arm  enbet.  SDie  ®ade  mirb  min 
üorfichtig  bon  ber  Seber  entfernt,  ber  SOlagen,  mo  bie  meihe  t^ont  fid) 
geigt,  aufgefd^nitten  nnb  biefe  abgegogen.  darauf  mirb  ba§  (Geflügel 
inmenbig  nnb  auhen  gehörig  gemafdjen  nnb  gefpült,  eine  Siertelftnnbc 
au§gemäffert,  abgetrodnet,  in  ein  2:nd)  gemidelt  nnb  in  eine  ©djüffcl 
gelegt,  meil  e§  burch  ben  ©inbrnd  ber  Snft  feine  Söeihe  oerliert.  SBid 
mon  e§  nun  gnridjten,  fo  mirb  e§  nod)  einmal  leidjt  abgemafchen  nnb 
je  nach  ber  ^rt  be§  ®eflügel§  anfgebogen.  Seber,  ^erg  nnb  SO^agen 
merben,  menn  man  fotdje  nidlit  gum  Süden  bennpen  mill,  in  ben  Seib 
gelegt,  inbem  fie  ba  meniger  au§trodnen. 

®em  3lnfbiegen  aber  gel)t  ba§  Süden  ooran,  meld)e§  gemöhnlid) 
nur  bei  galjmem  Öieftügct  angemenbet  mirb  nnb  bei  adern,  anher  bei 
(hänfen  nnb  (Snten,  auf  folgenbe  SBeife  gefdhieht:  dRan  greift  mit  bem 
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SSorberfinger  Beim  §Ql§)c^nttt  t)inep,  fuc^t  bie  §aut  über  ber  S3ruft 
mx  berjelBen  löfen  unb  bie  Öffnung  gu  ermeitcrn,  ftedt  ein 
©tücfdjen  Srotrinbe  in  bie  offene  (^urgelfteHe , füüt  bie  Beflimmte 
f^arce  hinein  unb  nöljt  bie  ^out  mieber  5ufammen. 

a.  SDcr  ipnter  mirb  auf  fotgenbe  SSeife  aufgeBogen:  ®ie  Beiben 
gfügel  breijt  man  nadi  bem  ^o^fe  t}in  ^erum,  ba§  fie  fladj  auf  bem 
9iü(fen  liegen,  fdiieBt  bie  SSeine  in  ben  Öuerfc^nitt  hinein  unb  burc^ 
Die  gmeite  Öffnung  ^inan§,  bann  legt  man  benfetBen  auf  ben  9^üden, 
bret)t  ben  St'o:pf  ^erum  unb  ftid^t  itju  mit  einer  @pi(Ie  (ein  bünne§, 
runbe§,  5ugef^)i^0te§  ©tüddjen  §0(5)  feft,  bamit  er  gute  Gattung  Be= 
fomme,  boc^  fei  man  baBei  üorfic^tig,  bamit  bie  S3ruft  bur^  bie  @:pille 
nidjt  üerte^t  merbe.  ®arauf  brüdt  man  bie  ^eine  nac^  bem  ^opfe 
^in  nieber,  mobur^  bie  S3ruft  tjeroortritt,  unb  ftidjt  bann  eine  ©piCte 
burd^  bie  beiden,  um  fie  feft-anjufi^Iic^en.  Bute|t  mirb  ber  i^uter 
gefpidt,  ober  e§  merben  ©pedfc|eiBen  auf  bie  93ruft  geBunben. 

b.  ^il^ner,  ^a^aune,  ^äpud)  en  unb  XauBen  merben  eBcnfo 
üorgeric^tet,  bann  Biegt  man  Bei  ben  brei  erfteren  ben  ^opf  am  Etüden 
ber  unb  legt  ipn  unter  einen  Flügel  nad)  ber  Sruft  t)tn.  ®ie  ^übner 
merben  nii^t  gef^idt,  Kapaune  unb  ^auBen  nad)  93eIieBen  gefüllt, 
and)  na(b  S3eIieBen  gefpidt. 

9Jtan  !aun  mit  ^aüaunen,  ^äf)ncben  unb  S^auBen  audb  auf  folgenbe 
SSeife  berfaf)ren,  moburcfi  fie  ein  red}t  fdjöneS  5tnfel}en  erbalten.  ®ie 
S3eine  merben  in  ben  SeiB  bnmingefd)oBen,  inbem  man  bie  $ant  bon 
aden  ©eiten  burdj  ^in=  unb  ^erfdjieBen  lo^äumadjen  fucbt.  miib 
bann  aber  hinten  bie  Öffnung  äiim  2lu§nebmen  burdj  einen  fteinen 
©d^nitt  ber  Sänge  nach  gemadjt  unb  biefelBe  mieber  gugenäbt,  ober 
mie  nacbftebenb  gefügt,  oerfabren  merben. 

c.  ßum  9lu§nebmen  ber  Ö^önfe  madbt  mon  gemöbntidj  einen 
©dinitt  ber  Sänge  nadb  in  ben  SeiB,  metdjer  nad)  bem  f^üllen  mieber 
gugenäbt  mirb.  2)a§  2tn§nebmen  ber  ®an§  erforbert  einige  SSorfidbt 
unb  gefdbietjt  mie  folgt:  33eim  ^erauSjieben  ber  ©^eiferöbre  (©tra^e) 
am  |)atfe  fucbt  man  mit  bem  Singer  ben  Sntjod  oBen  fooiet  at§ 
mögtidb  Sn  löfen,  greift  bann  mit  ber  rechten  §anb  unten  in  ben  Ouer= 
fcbnitt  hinein,  §iebt  perft  ba§  ©ingemcibe  uad)  uub  nad)  beraub,  fa^t 
bann  ben  3Jtagen  unb  Bringt  ipn  Bi§  oor  bie  Öffnung;  ba  berfelBe 
aBer  ni(bt  mit  ber  ^aub  burcbsuBringen  ift,  fo  muh  bie  linfe  ^anb, 
auf  ber  SSruft  tiegenb,  nadjf^ieben,  fo  ba^  man  bie  ©üi^e  be§  93Zagen§ 
f affen  unb  ihn  b^i^auSjiebeu  fann.  ®emnäd)ft  mirb  crft  ba§  Sett 
berau§geboIt,  ma§  jebod)  nur  ftüdmeife  ju  erreidjen  ift. 

Dtai^bem  bie  (5^an§  gereinigt  ift,  fdjueibet  man  ^o^f  uub  ^')at§ 
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joit^ie  Qud^  bie  S3einc  im  erften  (^etenf  tt)eg,  l^out  bie  Slüget  jtüei  Ringer 
breit  öom  &per  ab  uitb  gebraucht  fol4e§,  famt  Seber,  Sunge, 
mtb  SJJagen  511m  @anfe[c^ti)or§  (S^agout).  2)ie  @an§  tüirb  bann  gut 
getnafc^en,  gefbütt,  eine  «Stunbe  getnäffert  unb  auf  bem  Speictier 
O-Öüben)  pngenb  einige  Xage  anfbetün^rt.  ®a§  giitlen  fann  nad^ 
Ö^efatten  beim  ©ebraudt)  ober  tag§  nortjer  gefd^etjen,  mie  e§  bei  ber 
Zubereitung  beinerft  morben. 

S^adb  bem  füllen  mirb  uuu  bie  neben  bem  Guerfdjnitt  befinblid^e 
^5)armöffnung  über  ben  ©tei^fnod^en  gezogen  unb  fotd^er  gurüdfgebogen, 
mobei  e^  bann  be§  Zuuä^enS-  nic^t  bebarf.  ©oltte  aber  burc^  Unbor= 
fic^tigfeit  bie  §aut  etma§  eingeriffen  fein,  fo  mu§  fotd^e  mit  einem 
feinen  gaben  mieber  äufammengefügt  merben. 

®ie  ®on§  mu^  menigften^  2 — 3 Xage  nor  bem  (^ebraud^  ge= 
fd^Iadfitet  unb  borgeric^tet  fein,  gn  ftrenger  ^ätte  fann  man  fie 
2 — 3 Söodben  an  ber  Suft  ^ängenb  aufbema^ren;  boc^  ift  fie  einige 
Xage  nad^  bem  Slbfd^Iad^ten  am  mof)Ifd^mecfenbften.  S)a§  ^tut,  gum 
(SJünfefd^mar§  faft  unentbe'^rlid^,  er^It  fidt),  mit  reidBIid^  ©fug  öer= 
mifdjt,  offen  unb  fatt  fte^enb,  bei  f alter  Sßitterung  8 ^lage. 

d.  ©Uten  merben  mie  ÖJänfe  bef^anbelt,  bie  §al§i[)aut  mirb  äurüdf= 
gefdt)oben,  ber  abgefi^nitteu  unb  bie^aut  in  bie  Öffnung  gebrücft; 
au(^  mitunter  ua^  Stngabe  gefüttt. 

e.  gafanen,  9^ebt)ü^ner  unb  $8irf^ül)ner.  gn  einigen 

©egenben  fö^t  mau,  um  ba§  SBitb  gu  begeid^ueu,  beim  ^pcfeu  be§= 
fetben,  befouber§  bei  erftereu,  einige  gebern  auf  bem  ^o^^fe  fi|eu,  bie 
man  beim  Zubereiten  mit  Rapier  gubinbet.  S)ie  gü^e  merben  nid^t 
mic  bei  anberem  (Geflügel  abgefc^nitten,  fonbern  nur  bie  ob= 

genauen  uub  baun  bie  obere  §out  üon  erftereu  obgegogen,  nad^bem 
man  fie  borfier  in  l^ei^eS  SSaffer  get^atten  f)at.  2)ie  ©üi|en  ber  ginget 
merben  abgefd^uitten,  Seber  uub  3Jlageu  uii^t  beuu|t,  bie  glügel  mie 
bei  anberem  (Geflügel  nad^  bem  ^opfe  tjin  umgebogen,  bie  Seine  im 
gmeiten  ©elenf  bon  unten  fo  gebrcljt,  bo^  bie  gü^e  nodi;  bem  ^o^jfe 
t)in  gerid^tet  finb.  ®ann  mirb  ein  bnuncy,  runbe§,  gugefpi|jte§ 
©tücfcl)en  |)oIg  burd)  bie  ©djenfel  geftod^en. 

f.  ©djneüfeu  unb  Secaffinen  merben  ebenfo  borgeridjtet, 
jcbod^  nid)t  ouSgemeibet;  beim  Slufbiegen  mirb  ber  ©c^nabel  in  bie 
Sruft  geftod^en. 

g.  ^rammct^bögeln,  Serd^en  unb  ginfen  ftedt  mau  bie  im 
(^elenf  fo  abgefc^nitteueu  Seine,  ba^  ba§  ®elen!fnöd)elc^en  bleibt, 
freugmeife  burd;  bie  ^ugeuf)ül;tcu,  bie  beiben  erftereu  merben  nid)t 
ou^genommen. 
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8»  5Bom  S^itfcu. 

(Sptcfen  inac^t  bie  Giraten  [aftiger  unb  gibt  i^neit  nebenbei 
ein  gnte§  Slnfeljen.  ®er  äum  ©|jicfen  mu^  gefolaen  fein,  noc^ 
beffer  ift  ber,  tnelc^er  gugleid)  einen  Suftrand)  erholten  ^at.  9Jlan 
lüätjit  baäu  ein  fefte§  ©tüd,  legt  e§  auf  ein  mid^enbrett,  fc^neibet  mit 
einem  fdiarfen  SJteffer  fngenb,  ni^t  brüdenb,  üon  beliebiger  Sänge 
3 ginger  breite  ©c^eiben  bon  ber  ©c^morte  ab,  teilt  fie  in  bünne 
©c^eiben,  legt  biefe  glatt  auf  einanbernnb  fdjneibet  babon,  ber  SSreite 
nat^,  bünne,  gleichmäßige  ©treifen.  9^un  ftedt  man  mit  ber  linten 
^anb  ein  ©ßedftreifchen  in  bie  ©pidnabel,  gießt  e§  mit  ber  redßten 
fomeit  bur^  ba§  gteifcß,  baß  e»  an  beiben  ©eiten  einen  ginger  breit 
ßeran^fteßt,  ba§  gtneite  ©treifcßen  unmittelbar  baneben  nnb  fäßrt  fo 
fort,  bis  man  eine  gleidjmäßige  üieiße  ©pedftreifen,  bie  eine  gerabe  Sinie 
bitben,  bnri^gegogen  ßat.  ®ann  fängt  man  nebenan  roieber  eine  neue 
Steiße  an.  ©o  macßt  man  bei  §afen,  metdße  fein  gefpidt  tnerben  foden, 
gu  beiben  ©eiten  beS  StndgratS  ber  Sänge  nad)  herunter  2 Steißen, 
atfo  4 im  gangen;  für  gemößnlidß  finb  2 ßinreidjenb.  S3ei  anberen 
Sßdbbraten  fomie  bei  Geflügel  gefcßießt  baS  ©ßiden  auf  gteicße  SSeife. 
®ie  ©ßidnabeln,  bie  man  in  §anSßattungen,  mo  biet  gefpidt  mirb, 
gern  öon  öerfdiebener  ©röße  nimmt,  um  fein  unb  gemößnücß  f|)iden 
gu  fönnen,  müffen  bon  SJteffing  ober  ©taßl,  recßt  gtott,  runb  nnb 
ßod)  genug  gefßaltet  fein  nnb  nacß  jebem  ©ebran^  gereinigt  an  ißren 
Ort  gebracht  merben. 

9,  25om  StuSlöfen  ber  ^itocßcn  beS  ©cpgclS. 

®ieS  gefcßießt  meiftenS  bann,  menn  man  baSfelbe  gn  einer  (^elee= 
fcßüffel  beftimmt  ßat,  bei  ^uter  unb  (SlanS  in  (^etee  faft  immer,  bod) 
audß  moßt  bei  anberem  Geflügel.  SBenn  baS  (Geflügel  nacß  Str.  7 rein 
ge^ftüdt  unb  gefengt  morben  ift,  madßt  man  mit  einem  feßarfen  SJteffer 
ber  Sänge  nacß  über  ben  Stüden,  bidßt  an  beiben  ©eiten  beS  Stüdgrat= 
fnoeßenS  ßer,  einen  ©eßnitt  unb  trennt  nacß  beiben  ©eiten  bis  gnr 
SSruft  baS  gleifdß  rein  bom  ^noeßengerip^e  ab,  mobei  man  bie  §aut 
ni(ßt  berleßen  barf,  nnb  nimmt  baS  ©erip^e  famt  bem  ©ingemeibe 
heraus.  Stueß  !ann  man  auS  ben  glügetn  unb  Seinen  bie  ^fnodfen 
lüfen  unb  foteße  mit  ben  ©eßnen  ßerauSgießen;  boeß  gefcßießt  bieS 
fettener.  gn  ber  Stege!  mirb  baS  entbeinte  Ö^eftüge!  gefüllt;  bieS  muß 
feßr  g!eidßmäßig  gefeßeßen,  bamit  baSfe!be  eine  feßöne  gemötbte  gönn 
erßalte.  S)ana(ß  mirb  bie  ^aut  gugenäßt  unb  noeß  Stngabe  eine  Öle!ee= 
fdjüffe!  barauS  bereitet.  Slueß  fonn  mon  eS  fo  gefüEt  in  einer  Sroefe 
(fieße  A.  Str.  70)  gar  maeßen  unb  mit  einer  ^raftfauce  mit  ®ßam= 
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pignon§,  ^a|3ern,  Trüffeln  ober  2(uftern  anric^ten,  ouc^  qI§  traten 
geben. 

10.  ßJriUircn.  (S§  beftetjt  bo§  (SriHiren  barin,  ba^  man  ge= 
fo(f)te§,  übrig  gebliebene^  ^leijtf)  jeber  5trt,  otjo  and)  (35epget,  in 
Üaffenbe  ©tücfc^en  fc^neibet,  in  5er[d^tagenem  ®i,  inetd^e»  man  mit 
etma§  SBaffer  ücrmijdben  fann,  nmh)enbet,  mit  gefto^enem  Biüiebad 
ober  geriebenem  SSeiprot  beftreut  unb  in  einer  offenen  Pfanne,  toorin 
33ntter  ober  S3ntter  mit  gutem  f^-ett  gang  fiei^  gemad)t  ift,  on  beiben 
©eiten  bunfelgetb  brät,  ^ud)  fann  man  ba§  gleifd)  nad^  bemerfter 
SSorric^tung  auf  bem  9loft  braten,  inbem  mit  ber  f^eber  gefd)mot5ene 
53ntter  übergeftric^en  mirb. 

11.  garce  öon  SÖUb*  ober  ©d)tocineftcifd)  ju  fpaftete«. 

4 Steile  SSilb  ot)ue  i^aut  unb  ©efinen  ober  6 Xeile  mageret  @d^meine= 
fteifc^  mirb  mit  einem  2:;eile  frifdiem  ©^ed  recht  fein  getjadt,  bann 
gibt  man  I}in5u:'  3d^'onenfct)aIe,  ©ebatotten,  Stragon  nnb  kapern, 
ade»  fein  ge^adt,  etmaS  in  faltem  SBaffer  au§gebrndte§  SSeiprot, 
©al5,  einige  (Sibotter  unb  ba§  gu  ©dhaum  gefd^tagene  @imei§.  Stde» 
bie§  mirb  gut  unter  einanber  gerührt  unb  nadh  SSorfc^rift  benu^t. 

12.  £ebcr=garcc.  250  (^r.  gartet  £albf(eifdb  mirb  fteinmürftig 
gef^nitten,  einige  Söffet  ood  fein  gefd^nittene  ©hampignon^  unb  etma§ 
^eterfüie,  ^l2  Sorberbtatt,  @al5,  ein  menig  Pfeffer  unb  9}?u§fatnu§, 
fomie  60 — 70  @r.  Söutter  basu  gefügt  unb  gmansig  9)Zinuten  gang 
iangfam  gefd^mort;  nachher  recht  fein  gefchnitten  unb  nebft  10  bi§ 
12  ©eflügeilebern,  moüon  bie  Ö)ade  entfernt  ift  unb  meldfie  erft  mit 
faltem  SBaffer  gum  geuer  gefegt,  gang  Ieid)t  fteif  gemadjt,  bann  mit 
faltem  SBaffer  abgefrifdht  unb  abgetrodnet  morben  finb,  red)t  fein  ge^ 
fto§en  unb  burd)  ein  grobem  ©ieb  geftrichen.  Sind)  fönnen  etma§  recht 
fein  gehadte  unb  in  Butter  gefchmi^te  Trüffeln  barunter  gemifdfit 
merben. 

13.  gorcc  Don  9linbfteifd).  250  Qf>x.  mageret  9?inbfleifch  unb 
70  0)r.  ©üed,  in  (Ermangelung  diierenfett,  merben  recht  fein  gehadt, 
©atg,  Bitronenfchale,  etma§  9)Zu§fatbtüte,  ein  ©tüdd^en  gefdjmolgene, 
gelbbraun  gemorbene  S3nlter,  70  in  tattern  SSaffer  eingemeidjte^ 
unb  an§gebrüdte§  SBeiprot  unb  gmei  (Eier,  ba§  Söei^e  gu  ©djanm 
gefchtagen,  hingugegeben.  ®ie§  ade^  mirb  gut  unter  einanber  gerührt 
unb  at§  garce  benuht. 

14.  garcc  Oon  ^ntbftcifd)  gu  ©uVVc«=  fRagoutftöftd)cu. 

250  (^r.  Jilatbfteifd)  mirb  mit  30  (5)r.  3Jiarf=  ober  dlierenfett  fein  ge= 
hadt,  70  (5)r.  gerrührte  S3utter,  ©atg,  70  ®r.  abgefd^ätteS,  in  fattem 
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SBajfcr  einge\ueic^te§  itub  ftart  au§gebrücfte§  SSeiprot  nebft  2 eiern, 
ba§  SSeip  ju  (Sdjaum  gef^Iagen,  pnsugegeben  imb  Qlle§  ml]l  unter 

einanber  gerührt. 

15.  O^nrcc  bon  S’hipftfj-  l ^funb  üon  §aut  unb  Ernten 

befreitet  rop§  gifcttflci]p,  125  &x.  friper  ein  gartet  Slprei 

üon  2 eiern,  eine  fteine  in  33ntter  gebrotene  ^tniebet,  eine  ©orbelle; 
ettnaS  fein  gepcfte  ^eterfilie,  @al§,  geftopner  U)eipr  ißfeffer  mib 
2}?u§fatbmte.  5Roc^bem  bie§  alle§  gans  fein  gepdt  ift,  inerben  170  @r. 
alte§  abgepäüe^  unb  in  foltern  SBoffer  eingetüeic^te§  SBeiprot  ftorf 
ouSgebrüdt,  mit  70  ^r.  frifc^er  S3utter  auf  bem  geuer  gu  einem  2:eig 
obgerüpt,  bonod^  mit  ber  gorce  unb  1—2  ropu  eiern  gut  bermengt. 

16.  g’urcc  bott  ©emtucl  sum  f^üaen  boti  jibölf  Xauben  ober 
einer  ^nfb^bruft.  SJJon  rüpt  70  ©r.  33utter  meic^,_  gibt  3 eibotter, 
ajiu^fotblüte  ober  BtoouenPate,  @oIj,  375  ^r.  geriebene^  SSeiprot 
unb  bo§  5U  ©d^oum  gef^togene  eimei§  pnju.  ein  S)rittet  biefer 
Portion,  mit  etU)o§  feingepefter  ^:ßeterfilie  üermifdjt,  reicht  pn, 
4 tauben  gu  fütten.  2lup  fonu  man  ^erj  unb  Seber,  fein  gepdl, 
bo5U  uepnen. 

17.  ^arce  mit  fRofineu.  9Ron  rüpt  70  ©r.  S3utter  meip, 
nimmt  brei  eibotter,  ein  flein  menig  3Ru§fotnu^  ober  beu  bierten  2:eit 
einer  abgeriebenen  ^ü^'bue,  (Solj  unb  250  ©r.  obgcriebene§,  alte§ 
SBeiprot,  250  ©r.  fteine  9tofinen,  50  ^r.  geftopnen  Suder  mit 
ßimmet  bermifpt  bo^u,  füdt  bie§  in  einen  ^uter,  aup  reipt  e§.ungc= 
fäp  für  8 Stauben  ober  6 Rappen. 

18.  f^arce  bon  9)taubefn.  (^Portion  für  einen  ^ntcr.) 

80  er.  meip  gerüpte  93utter,  3 eibotter,  9Ru§fatbtüte,  eine  0ber= 
toffe  bott  SRanbeln  mit  etma§  SBaffer  nap  A.  97r.  57  fein  geftopn, 
2 Obertaffen  boE  menigften§  einen  2;ag  atte§  geriebene^  SBeiprot 
unb  etma§  gute  @ape  toerben  ftarf  gerüp't,  bann  mirb  ber  @panm 
bon  2 eiern  teipt  burpgemifpt.  Stup  ^<^3^  9tofinenfauce  gut. 

19.  5öeip  S^rnftbrnp  §n  nicipni  fRagont.  3b  einem  9tagont 
für  12  ''^Perfonen  nimmt  mon  3 ißfnnb  mageret,  in  fteine  ©tücfe  ge= 
fpnitteneg  ^inbfteifp,  fe|t  e§  mitSBaffer  bebeeft  anf§  geuer,  fpönmt 
e§  gut  au§  unb  gibt  fogteip  pngu:  V2  ©eEeriefnoEe,  eine  gelbe 
SBnr^et,  eine  i^eterfitientourget,  2 3lbiebetn,  aEe§  in  Stüde  gefpnitten, 
fein  Sot§,  unb  töp  e§  jugebedt  2 Stunben  ou§fod)en.  ®ann  giep 
man  bie  Srüp  burp  ein  §oorfieb,  täp  fotpe  rupg  ftepn,  giep  fie 
pöter  bom  SSobenfa^  ab  unb  entfernt  ba§  ^ett,  ep  mau  fie  gum 
Siagout  bermenbet. 
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20.  Srauuc  ^raftl)rnr)c  ju  firauucm  3?agout.  gür  12 
joneit  nimmt  man  125  @r.  in  «Scheiben  gefd^nittenen  ©pecf,  legt  U)n 
in  einen  mei^od^enben  eifernen  Xopf,  baronf  125  @r.  rofien 
©c^infen  (man  fann  ©dnnfenrefte  ba^u  bertnenben)  ober  ©ommer= 
mnrft  unb  2 ^^fnnb  9iinbfleifd^,  beibeS  in  ©c^eiben  gefc^nitten,  nebft 
p Bwicbeln,  2 Sorberblattern,  einer  gelben  SBurget,  einer  t^alben 
©etteriefnode,  einer  ^eterfitienmuräet,  gansem  (^emürg,  fo  audt),  menn 
man  5lbfatt  bon  berfd^iebenemrotjen  Steife^  e§  fann  ba§  fc^Iedf)tefte 
fein,  bod^  nid^t§  bom  ^o^^fe,  meil  bie  ^rüt^e  fonft  nic^t  flar  mürbe. 
bie§  ade§  feijt  man  anf  gelinbe§  geuer  unb  lä§t  e§  gugebedt  V2  ©tunbe 
langfam  braten,  mobei  e§  gut  ift,  menn  e§,  otine  jeboc^  511  brennen, 
fic^  am  2:obfe  braun  anfe^t.  ^ft  bie^  gefdje^en,  fo  gibt  man  einen 
®u§  fod)enbe§  SBaffer  ^inju  unb  miebert)oIt  bie§,  fobatb  ba§  Steife^ 
fi(^  angefe|t  ^at,  me^reremat.  dlac^bem  e§>  braun  genug  ift,  gie^t 
man  fo  biet  fod^enbe^  SBaffer  tjingn,  aU  man  Srü^e  gnm  @infod)en 
mitgerec^net  ^aben  mu^,  unb  tö^t  e§  gngebedt  an  einer  ©eite  langfam 
foc^en.  ®a§  ©atj  fommt  nid^t  in  bie  ®rn^e,  fonbern  in§  9tagout. 
Sft  ba§  greif d^  nad)  SSertauf  bon  1—2  ©tnnben  gut  au§ge!od)t,  fo 
giefet  man  bie  ^rü^e  bnre^  ein  ^aarfieb  unb  entfernt  gett  nnb 
!öobenfa|. 

21.  SpfJor^cIn  511  glcifd)f))ctfcn  unb  ©aucen  bor^uridjten. 

SSon  frifd^en  dilordtieln  fc^neibet  man  bie  fanbigen  ©tiefe  ab,  möfdjt 
unb  brüllt  fie  mit  fod^enbem  SSaffer  gehörig  ab,  bamit  fie  biegfam  mer= 
ben  nnb  nic|t  brechen,  fc^neibet  fie  in  ©tüde,  mäf djt  fie  fo  oft  in  reidf)= 
tiefem  SBaffer,  big  adeg  ©anbige  entfernt  ift.  darauf  merben  fie  ong= 
gebrüdt,  in  S3ntter  gefefimort,  mit  S3onidon  nac^gefüdt  unb  borin  gar 
gelodet. 

®ie  trodnen  SJlordieln  merben  gut  gemafd^en,  mit  foltern  Söaffer 
onfg  gener  gefegt  nnb  1 ©tunbe  gefoc^t;  bann  fc|nttet  man  fie  ouf  ein 
©ieb,  fc^neibet  bog  ©anbige  ab  nnb  bie  3JJord)eIn  in  einige  ©tüde. 
2)iefe  merben  bann  gnm  ^meiten  9JJote  aufgefod^t,  l^eranggenommen  unb 
fo  lange  mit  SSoffer  smifc^en  ben  Rauben  gerieben,  big  fid^  bagfelbe 
nic^t  mel)r  trübt,  ^ieronf  mirb  mie  bei  frifd^en  Sliordfietn  berfa^ren. 

22.  Mffcln  bcgglcit^ctt.  SSerben  1—1 V2  Sag  eingemöffert, 
bog  SSraune  abgefc^ölt, ' in  SBaffer  gefod^t,  eine  SBede  in  dlotmein  ge= 
legt  unb  beim  Änrid^ten  in  bie  ©ouce  gegeben. 

23.  61)omvignoug  bcgglcidjcu.  SSon  bem  oberen  Seile  nnb 
bem  ©tiele  ber  frifc^en  ©tjombignong  sie^t  man  bie  ^ant  ob,  nimmt 
bie  unter  bem  ^itge  fit^enben  95Iött^en,  Someden  genannt,  meg  nnb 
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füült  fie  mit  fattem  SBajfer  ah.  SDann  man  biefelbeu  mit  etmaö 
Öutter  auf  gelinbeS  geuer,  lä^t  fie  gugebectt  ju  ber  eigenen  S3rut)e  gai 

merben  unb  gibt  fte  niit  biefer  Mt)e  in§  grifaffee  ^ 

®ie  getrocfneten  e§ambignon§  mu§  man  eine  ©tunbe  m äbaffer 
einmeicben;  finb  e§  braune  nnb  foHen  fie  ju  einer  meinen  ©beifc  9^= 
braucht  merben,  fo  muB  man  fie  üort)er  abfochen,  bamit  ba§  bräunliche 
SBaffer  heranS^ieht.  S)ann  brücft  man  biefetben  au§  nnb  gibt  fie,  menn 
ba§  Stagout  ober  grifaffee  auSgefdjüumt  ift,  imn. 


24.  ^albömibbcr  (^ätbcnnild))  ä«  S’rifn|fcc§  nnb  Soucen 
üor^nrifhtcu.  SJian  fe|t  bie  9JUbbcr  mit  faltem  SBaffer  anfö  geuer ; 
meiin  fie  toarm  gemorben  finb,  mirb  ba§  SSaffer  abgegoffen  nnb 
anbere§  barauf  gegeben,  fo  einigemale,  bi§  fie  mei§  erf^einen.  ®ann 
legt  man  fie  in  fatte§  SSaffer,  jieht  üon  ben  länglichen  ©tuden  bie 
öaut  ab,  löft  an§  ben  anberen  bie  fleifchigen  Xeile,  f^neibet  biefelben 
in  einige  ©tüde  nnb  focht  fie  mährenb  10  9Jiinuten  im  ^rifaffee  gar. 

25.  S^mrgcl  bc^glcithcn.  »n  f^neibet  bie  ^'obfe  4—5  ©mtr. 
lang  ab  nnb  focht  fie  ©tunbe  im  grifaffee. 

26.  ^ifta^icn  bc^glci^cn.  3Jian  feljt  biefe  mit  faltem  SBaffer 
aufg  gener,  läfet  fie  gum  ®o^en  fommen,  gieht  bie  ^ant  ab  nnb  legt 
fie  in  faltet  SBaffer,  morin  man  fie  bt§  gum  OJebrauch  liegen  lö^t. 
(Sie  muffen  V2  ©tnnbe  im  3iagout  fochen. 

27.  Sluftcrtt  be^glcithcn.  Sie  5luftern  gibt  man  erft  beim  3ln= 
richten  in§  grifaffee  ober  in  bie  beftimmte  Sauce,  meil  fie  burch 
Wochen  hott  merben. 

28.  (Gefüllte  ^rebSnafen  beögkithen.  SSorab  mirb  an§  ben 
frebfen  ber  Sarm  entfernt,  inbem  man  bie  mittlere  gloffe  am 
Schtranj  ctmaS  breht  nnb  lierau^sieht.  Saiiad)  merben  biefelben  in 
braufenb  fodienbem  SSaffer  mit  Sal§  nnb  etma§  ®ffig  gar^  gefodit. 
Sann  bricht  man  bie  Sd)lt)än5e  au§,  macht  ba§  ^nloenbige  h^t* 
au§  nnb  füüt  fie  mit  ber  g-arce  5Jlr.  13;  man  fann  and)  etma§ 
junge,  fein  gehadte  ^eterfilie  hinsufügen.  Sie  merben  V4  Stunbe 
im  grifaffee  gefocht,  ober  onch  mol)l  gebraten,  nnb  mit  ben  ^reb§= 
fdhmänsen  erft  beim  5lnri(hten  hioeingegeben.  Sluch  fann  man  bie 
garce  3^r.  16  hineinfüden ; fo  auch  bie  SJiaffe,  üon  ber  man  Sd)mamm= 
flöhe  (0.  9^r.  9—11)  ma^t.  Sann  aber  Iaht  man  folche  in  fodienbem 
SBaffer  mit  Salj  gar  fochen. 


29.  trebSbutter  bcgglcichcn.  merben  etma  20  Stüd  ^rebfe 
nach  oorhergehenber  3^r.  oorgerichtet , mit  fodjenbem  SBaffer  ohne 
Sal5  auf§  geuer  gefegt  nnb  5 SJUnuten  gefo^t.  Sann  nimmt  man 
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ba^  Sleifd)  au§  beu  ©djalen  ^eraii§,  ntadjt  ode  3^a[ern  unb  baä 
(^etjirn  IjerauS,  tpöfc^t  unb  ftö^t  fömtac|e  ©^alen  mit  200  ®r. 
S3utter  im  d^örfer  nic^t  gan^  fein,  fe|t  fie  onf§  gener  nnb  rü^rt  fie 
5iimeilen  bnrd;,  bi§  bie  3)Zaffe  rot  mirb  nnb  gn  fteigen  anfängt. 
2)ann  gie^t  man  V2  Siter  SBaffer  bagn,  tätlt  e§  eben  foc^en  nnb  gibt 
e§  bnrc|  ein  .^aarfieb_  in  eine  tiefe  @c|üffel.  SSenn  e§  gan§  talt  ge= 
morben,  fann  man  bie  rote  S3ntter  abnet)men  nnb  Oertoenben.  3)a§ 
SBaffer,  toelci^eg  ben  ©efc^mad  ber  ^rebfe  angenommen  bfit,  fann  gnr 
Snp^e  gebram^t  merben,  befonber§  menn  man  ftatt  SBaffer  Sonidon 
jn  ben  tebfen  gie^t.  S)ie  ^rebSfd^toänje  gibt  man  in  bie  ©ni^b^ 
ober  gnm  f^rifaffee. 

30.  Slaftanicu  bcrfd)icbcnem  ©cbrand).  SBünfd^t  man  bie= 
fetben  gnm  ^agont  an5nmenben,  fo  entferne  man  mit  einem  dReffer 
bie  ändere  branne  @d)ate,  foc^e  bie  ^aftanien  in  fodienbem  döaffer  fo 
lange,  bi§  man  bie  branne  |)ant  gteidiloie  b'ie  ber  äJtanbeln  abgiefjen 
fann,  nnb  mafc^e  fie  mit  fattem  äöaffer.  SUSbann  taffe  man  fie  in 
einem  mei^fod^enben  ^öpfdien  mit  etma§  Söaffer,  $8ntter  nnb  einem 
0tüdd)en  Buder,  feft  5ngebedt,  in  fnr^er  93rüf)e  gar  fd^moren.  5^ie 
^aftanien  merben  at^bann  mei^,  meic^  nnb  nic^t  brödetig.  SRan  gibt 
fie  beim  Stnrid^ten  in§  Üiagont. 

^aftanien  511m  ^otjt  merben  anf  gleiche  SSeife  gnbereitet.  93?an 
fann  fie  üor  bem  Stnrid^ten  bnrd^mifc^en,  ober,  ba  nid^t  jeber  fie  Hebt, 
in  einem  ©d^üffetd^en  bajn  geben. 

Jtaftanien  gnm  SDeffert  ober  gnm  Xfiee  mit  Butterbrot  merben, 
nadjbem  ein  ^rang  barin  gefd^nitten,  mit  @at§  — §u  jebem  ^funbe 
eine  fteine  ^anbood  — in  einem  ^affeebrenner  ober  Xo|3fe  unter 
tmufigem  ©d^nttetn  ober  dtü^ren  fo  lange  geröftet,  bi§  fie  meid^  ge= 
morben  finb,  mo§  nac^  V2 — 0tnnbe  ber  galt  fein  mirb. 

Beim  ^tnrid^ten  merben  bie  ^'aftonien  fd^ned  in  einem  groben 
Xnc^e  obgerieben  nnb  gngebedt  gon^  ^ei^  gnr  Xafet  gebradit. 

31.  Sarbedcn  ^nm  Butterbrot  anjuridjtcu.  9}ton  fpüte  oon 

ben  @arbeden  ba§  0atg  in  fattem  SBaffer  ab,  fege  fie  in  frifd)e^ 
SBaffer,  morin  man  fogteic^,  o^ne  fie  511  möffern,  mit  ben  f^-ingern  bie 
fteinen  ©djiippen  nnb  f^to^febern  ouf  bem  S^üden  megniinrnt,  reibe 
fie  at§bann,  am  ä^^^ci  ^ätften  nnb  entferne  ben 

dtüdgrat  nnb  bie  am  ©cbmanj  befinbticben  Stoffen.  SS)ann  tege  man 
fie  511m  5tbtaufen  auf  einen  ®nrcbfcbtag  unb  rid)tc  fie  gierticb  georbnet 
an;  man  fonn  bie  ^ötften  fdtirägminfetig  auf  einanber  tegen,  ben 
dionb  mit  anfgerodten  ©orbeden  0er5ieren  nnb  nad)  Betieben  ba§ 
©ebuffetdjen  mit  feinem  Öt  nnb  etma§  SSeineffig  übergieben. 
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32.  Sarbdtcutjutter.  9}tan  rüt^rt  1 ^funb  gute  $8utter  su 
(Sc&aum  nimmt  1 ^funb  nac^  nötiger  stummer  oorbereitcte  ©arbctlen, 
bic  mon'  fein  t)acft,  tjinsu  nnb  reibt  bie  9Jlaffe  burd)  ein  ©ieb,  oer= 
matjrt  fie  in  einem  @teintö|3fd)en,  nnb  ftettt  fie  5ugebunben  an  einen 

talten  0rt.  . 

ift  nod)  3U  bemerfen,  ba^  biefelbe,  menn  fie  on  ©peilen  ge= 

braucht  merben  fod,  nidjt  focpen  barf,  fonbern  recht  fiirj  oor  bem 
5Inrid)ten  get^an  mirb.  toirb  biefelbe  and)  an  ©aucen, 
grifaffeeg  nnb  3fiagont§  gebrandet. 

33.  ©nrbeßcu  moriuircn  tote  3tudjObi§.  ®ie  ©arbeiten  fpült 

4_5  nial  in  laltem  SSaffer  ab,  legt  fie  auf  ein  ©ieb,  bamit  ba§ 

Sßaffer  ablänft,  läbt  fie  aber  gang.  ®ann  nimmt  man  1 Xheeloffel 
ipfeffer,  1 t^heetöffel  iRelfen,  V2  Söffe!  ajiu§fatblüte,  eine  SJiefferfpipe 
Sngmer,  1 tlheelöffel  Sorberblätter,  1 Xheelöffel  rote,  fpanifclie  i|5feffer= 
fchoten,  ade§  gröblich  gefto§en,  1 Xheelöffel  ood  frifd^e  Xhhmian= 
blätt^en  nnb  12  Heine  iperlstoiebeln,  mifcht  bie  ©etnürge  gnt  burch= 
einanber  nnb  legt  eine  Sage  ©arbeiten  in  ein  (ginmacheglaS,  bann  ein 
menig  oon  ben  ©eioür^en,  toa§  man  loieberljolt,  bi§  alle§  aufgebraud)t 
ift,  gie^t  1 tJaffe  oolt  ($ffig  barüber  nnb  ein  ®Ia§  SJ^ohnöI. 

34.  ©arbdtctt=6reinc  in  i^nftct^cn  311  füttcn  ober  auf  gc= 
röfteteS  Srot  311  ftrcidjcu.  SJian  lä^t  frifdje  Sntter  mit  etloa§  9?iehl 
frans  merben,  tpnt  fiihe  ©ahne,  fein  gepadte  ^b^iebeln,  ^ü^^onenfaft, 
gefto^enen  ^toiebad  ba5n,  lä^t  eS  bnrdjfochen  nnb  rüljrt  bann  gang 
fein  gehadte  ©arbeiten  nnb  ©ibotter  hingu. 

35.  braune  Satter.  2)ie  Satter  fept  man  in  einem  eifernen 
2:opfe  anf  gelinbeS  f^ener  nnb  rührt  biefelbe  fo  lange,  bis  fie  braun 
gemorben  ift;  erft  gergeht  fie,  bann  fängt  fie  an  gu  fteigen  nnb  mirb 
altmählidh  brann. 

®oS,  maS  man  in  Satter  gn  bräunen  münfeht,  mn^  erft,  nad)bcni 
biefelbe  brann  gemacht  ift,  hineingethan  merben,  meil  eS  fonft  feine 
fchöne  Särbnng  erpält;  hoch  fei  man  babei  achtfam,  ba§  fein  bräii3= 
Iid)er  ©efchmad  entftel)t. 

36.  Slbgcflärtc  ober  ©thntcljbnttcr^  hanptfädjUd)  für  Satter* 
gebäd.  ®ie  Satter,  morin  man  Sadmerf  fodjcn  milt,  ninü  gereinigt 
fein;  ift  bieS  nicht  gefchehen,  fo  mirb  biefelbe,  menn  baS  311  Sadenbe 
hineingelegt  mirb,  fdjänmig  nnb  läuft  über,  ©ie  mirb  baljer  in  einem 
nicht  3U  fteinen  eifernen  STopfe  auf  fchmadjeS  f^ener  gefept  nnb  gclinbe 
gefocht,  bis  fie  heit  nnb  Hör  gemorben,  mobei  man  auf  gmei  ©tnnben 
rechnen  fann.  tjier  ©djanni,  melcher  nidjt  abgenomnien  mirb,  5ief)t 
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[idj  gum  iiad)  bem  $8oben  I;in,  it)o  er  [id;  mit  ben  @a4teiten 
üerbinbet.  SBenn  man  ba§  ^^od^en  ber  S3utter  nidjt  me^r  ^ört,  fo  §ot 
fte  ben  beftimmten  ®rab  erreidjt.  3Jtan  ftedt  ben  STopf  öom  geuer, 
lii^t  t^n  etma  jetju  SJänuteu  flet)en,  nimmt  ben  noc^  bor^anbenen 
©c^anm  ab  nnb  füüt  bie  ftore  Söntter  in  mot)t  gereinigte  ©teintöbfe, 
boc^  barf  nidjt  ba§  ©eringfte  öom  liöobenfQb  bajn  fommen.  ®an5  er= 
faltet  legt  man  ein  ^ajjier  barüber,  einen  ginger  bid  ©afg  barauf 
nnb  bemafjrt  jie  offen  fte^enb  an  einem  falten,  luftigen  Ort. 

Hnmerf.  ©otd^c  ©djmeljbutter  gibt  bem  in  gett  §u  focbenbcn  ©ebäcf  ben 

feinfteu  ®e|djmad  unb  ift  5um  ^lodjeu  unb  5tu§ftreidjeu  ber  gönnen 

unüergleid)ticb. 

37.  ^4^cterfilicttbuttcr.  3Jian  fä^t  ©djinelgbutter  gum  ^od^en 
fommen,  rütjrt  einen  guten  2:eif  feinge^adter  ^eterfilie  burdj  unb 
betoa^rt  fie  für  ben  SBinter  ouf. 

38.  Üiüböf  auögngfüfjcu.  gür  ben  ^üd^engebrand^  fud^e  man 
ba§  befte  Öf  gu  befommen,  S^aböf  ift  gang  unbraud^bar.  Um  ba» 
Öf  gu  Oerbeffern,  glüfje  man  e§  auf  fofgenbe  SBeife  au§:  9Jtan  fe|ge 
bagfelbe  in  einem  nidt)t  fteinen  eifernen  2;obfe  auf§  geuer  unb  merfe, 
menn  e^  fod^enb  fjei§  gemorben,  eine  gelbe  SSurgel,  in  ©rmangefung 
eine  mit  etma§  SBaffer  angefeud^tete  ©d^margbrotrinbe  f)inein  unb 
faffe  e§  noc^  10  äJ^inuten  auf  bem  geuer.  ®ann  ftelle  man  ben  Xopf 
auf  einen  ©bnfftein,  fprenge  mit  einer  na^  gemachten  ^anb  etma§ 
faltet  SBaffer  hinein  unb  mieberfjoft  bie§  2 — 3 mal,  ioo  fid^  bann  bei 
bem  entftef)enben  $8raufen  ein  ftarfer  ©eruc^  entmideft.  9Zad^bem  ba§ 
Öf  abgefüfjft  ift,  füffe  man  e§  in  bie  bagu  beftimmte  gfafd^e.  |)ierbei 
fei  baran  erinnert,  ^inber  gu  entfernen. 

©ne  fe^r  einfad^e  ^rt  ift  bie:  9JJan  fc^neibet  2 Kartoffeln  in 
me^^rere  ©(Reiben,  gibt  fie  in  ben  ^opf  mit  Öf  unb  toenn  fie  ^effbraun 
gebroten  finb,  mo§  reidjfid^  ouf  fdfimad^em  geuer,  beffer  auf  ber  §erb= 
bfotte  V4  ©tunbe  ioä^rt,  gibt  man  einige  Körndien  ©afg  l^inein; 
toenn  fid^  bann  fein  ©d^aum  me^r  geigt,  ift  bo§  Öf  obgegfnfjt  unb  fe^r 
mo^ffc^medenb  unb  üerbreitet  im  §aufe  nid^t  ben  geringsten  ®unft. 

30.  Über  bic  3fntt)enbuug  ber  cngfifdjcu  Soja.  ®ie  engfifc^e 
©oja  bient  bagu,  9tagout§  unb  braune  Kraftfaucen  fröftiger  unb  ge= 
mürgreic^er  gu  moc^en;  febodj  ift  fjierbei  eine  fe!^r  fparfame  i^fntoenbung 
gu  embfef)fen,  ba  ettoa§  gu  oief  bie  ©peife  üerbirbt.  9Jtan  toenbe  fie, 
toenn  bie  ©once  fodjt,  t'^eeföffeftoeife  on. 

40.  ©oja  oon  ßfjamfjignouö.  Unter  ben  gröberen  ©orten 
ber  ®§ambignon§,  toefc^e  gur  ©ojo  ongetoenbct  toerben,  ift  ber 
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feft  aU  möglid)  unb  beini|t  jolüo^l  bcn  ^ut  aB  ben  ©trunt.  S5on 
bdbett  äiel)t  man  bie  ^ant  ob,  entfernt  bie  unter  bem  5pute  beftubhcfien 
fcbtnanimidjten  ^eite  üon  ben  feften,  nnb  fcfmeibet  ba§  fc^inu|tge  @nbe 
be§  ©tengelS  tueg.  ®ann  nimmt  man  ju  4 ipfnnb  St)ambignon§, 
metcbe  nac^  bem  SBiegen  gefbült  nnb  gnm  Slblanfen  in  einen  ®urd^= 
fcblag  gelegt  merben,  250  @r.  obgefc^dlte  unb  fteingefdjuittene 
totten  70  (^r.  ©atj,  15  OJr.  gröblich  gefto^ene§  ©emür^,  beftetjenb 
au§  2 Seiten  ^elfenbfeffer,  1 2:ed  ipfeffer,  V2  ^eil  Steifen,  ferner 
12  Sorberbtätter,  eine  ^anbüoE  ®ragon  nnb  ©afilifnm,  gn  gleidien 
teilen  ftein  gef^nitten.  ®ie§  otIe§  legt  man  lagentoeife  in  einen 
fteinernen  Xobf  nnb  lä^t  e§  2—4  2:age  fte^en.  ®ann  brndt  man  bie 
e^ambignon»  mit  ber  ^anb  rein  an§,  tä^t  ben  ©aft  langfam  bnrd) 
ein  fet)r  rein  an§gebrüt)te§  STnd)  taufen,  fe|t  benfetben  auf§  geuer  nnb 
tä^t  it)u  tangfam  mie  ©irub  einfodien.  ^n  gtafdien  gefüllt  nnb  üer= 
!ortt  ptt  fid)  biefer  ©jtratt  tauge,  nnb  bient  baju,  gteifc^fbeifen  nnb 
©aucen  einen  fraftigen  unb  angenehmen  ©ef^mad  gu  geben,  bo(^ 
borf  man  it)n,  meit  er  fet)rftar!  ift,  nur  tt)eetöffetmeife  anmenben. 

41,  gcittcr  ÖJeUJÜrjcjtraft  an  fRagoutS,  ®ie  ^erne  non 
60  ©tüd  reifen  SBatnüffen  tegt  man  einige  SJänuten  in  tjei^eS  SBaffer, 
reibt  mit  einem  Xu(he  bie  ^ant  ab,  trednet  biefetben  unb  tegt  fie  mit 
fotgenben  (Semürgen  fdiii^tenmeife  in  einen  fteinernen  Xopf:  15  ®r. 
3Jiu§fatbtüte,  ?ietfen  (nach  Sdetieben  ^nobtanch),  ^ngmer,  30 
getben  ©enffamen,  atte§  fein  gefto^en,  ber  ^nobtauch  gerfc^nitten, 
4 ©r.  gangen,  meinen  iPfeffer,  eine  ©tauge  geriebenen  St^eerrettid), 
eine  ^anbnott  ©atg,  6—8  Sorberbtätter;  bann  focht  man  1 Siter 
guten  SBeineffig  unb  gie^t  ihn  barauf.  (Srfattet  binbet  man  ben  2!obf 
gu,  fe|t  ihn  an  bie  Snft,  füttt  nach  SSertauf  Oon  2 — 3 SSodjen  üon 
biefem  gemürgreichen  ©aft  fteine  ^tafchen,  üerforft  fie  nnb  gie^t  noch= 
mats  gefod)ten  nnb  fatt  gemorbenen  @ffig  nad),  ber  noch  toieber  frciftig 
genug  mirb.  SJlon  nimmt  üon  biefem  ©jtroft  gn  einem  D^ogout  für 
6 ^erfonen  2 ^tjeetöffet  üott  ftatt  oder  anberen  5tBürge. 

42.  ^J)rngon=®ffig.  Srifd)  abgebftüdte  ©ragonbtätter  gibt  man 
ungemafchen  in  eine  gtafdje,  füdt  fie  mit  gutem  Sßeineffig  unb  tü^t  fie 
feft  üerforft  14  2age  in  ber  ©onne  ftehen.  S)iefer  ©ffig  gibt  bem 
©atat  einen  angenehmen  Öiefchmad.  Um  ihn  gu  Sftagout  gn  benutzen, 
füge  man  gu  einem  Xeit  beSfetben  eine  §anbüott  ©djatotten,  einige 
Sorberbtätter,  gangen  ipfeffer,  5detfen  unb  dtetfenbfeffer. — ^mSJionat 
^uni  unb  Stngnft  ift  ber  ^Dragon  hiergu  am  beften.  ®ie  ^it'uttnr  ber 
fämttidjen  Mchenfröuter  ift  in  meinem  ©artenbudje  mitgeteitt. 
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43.  2)iö  iu  (Sfftg  ^um  @iumnt()eu  faurer  QilntUn,  ®er  S5)ia, 

ba§  ^üu^jtgetüürä  (Surfen,  tuirb  getüc^nlid^  burc^  2tu§faHen 

be^  @ameu§  gezogen,  nid^t  gefäet.  SDaburc^  ift  berfelbe  bann  üor  bein 
@inmad)en  ber  ©urfen  in  befter  ^raft  unb  Don  feinftem  SBo^tgejc^mad, 
5ur  ^eit  be§  (^ebranc^e^  aber  häufig  nid^t  ntei)r  grün,  bei  einer  SSer^ 
Ipätung  oft  gar  nidjt  metir  511  Ijaben. 

2(u§  biefem  ©runbe  tonrbe  511  raten  fein,  ben  SiG,  fo  lange  bic 
(3anienbüfdC)eI  noc^  frifc^  grün  finb,  ab^ufd^neiben,  fotd^e  tnie  beim 
@inmad}en  ber  ©nrfen  borsnric^ten  unb  in  einem  großen  ®Iafe  mit 
ro^em  (Sffig  bebedt,  biSgum  (^ebranc^  ^inanfteGen.  GRan  lege  atSbann 
bie  ®iGbüfd^eI(^en  mie  getnöfinüc^  fc^idjtmeife  bnrc^  bie  (Kurten  unb 
gie§e  ben  S)iGeffig,  mit  bem  nötigen  ©ffig  üermifdjt,  barüber. 

44.  ©ingcfodjtc  Kräuter,  Saucen.  @ine  Dbertaffe 

ooG  feinge^adter  Schalotten  ober  ^tuiebeln,  etma§  ^eterfilie,  Aragon, 
Shümian,  SSafitdum,  ^itronenfehate  unb  1 — 2 Sorberblätter  merben 
mit  70  ®r.  ©utter  anf§  geuer  gefegt  unb  fo  lange  gerührt,  bi§  bie 
SSutter  ttar  heroorfommt;  braun  barf  fie  nicht  merben,  einem 
offenen  OGafe  fonn  man  fie  14  Sage  aufbemahren. 

45.  ^räuter^utuer  au  9Jagout§.  4 Seile  Sragon  unb  33afi= 
lifum,  1 Seit  9io§marin  unb  Salbei  merben  getrodnet,  gefto^en,  burd)= 
gefiebt  unb  in  einem  Oerfchtoffenen  (^efä^  aufbemahrt. 

46.  ^iidjcuüfeffcr.  (£§  bient  gnr  großen  S8ecinemtid)feit  nnb 
3eiterfparni§,  bie  hauütfächtichften  ÖJemür^e  5nm  ß'üchengebramhe  ge= 
fto^en  oorrötig  gu  hatten,  namentlich  Pfeffer,  9)?u§!atnetfen,  9tclfen= 
Pfeffer  nnb  907n§fatblüte.  ^ebe§  einzelne  (^emür§  merbe  fein  geflohen 
unb  in  f leinen  ©läfern  mit  meiten  gebrehten  ^olgftopfen  unb  (Stifetten, 
mie  man  fie  al§  ^^iGengläfer  in  ben  Slpotljefen  haben  fann,  aufbemahrt. 
©§  ift  baburch  nid)t  mir  ba§  öftere  unangenehme  (^eröufch  be§  H)^örfer§ 
unb  ba§  febeSmalige  21u§puhen  beSfelben  gu  öermeiben,  fonbern  e§ 
fann  aud^  gerabe  fo  oiel  ©emür^  ol»  münfd;en§mcrt  ift,  gebvaudjt 
merben. 

47.  ölcmifdjtcr  Äüdjcupfcffcr.  9JJan  nehme  oon  folgenben 
©emürgen  gleiche  Seile:  üon  Pfeffer,  9Mfenpfeffer,  ^immet,  2}iu§fat= 
nuh  etma  15  ©r./  ba^u  2 OJr.  ^ngmer  nebft  10 — 12  Stüd  Glelfen, 
ftohe  bie§  aGe§  recht  fein,  mifdje  e§  gut  unb  üermahre  e§  in  einem 
üerfd)loffenen  OHafe,  um  gur  3^^!  bamit  broune  Suppen,  9iogont§ 
unb  Soucen  511  mürben. 

48.  Senf  51t  luadjcu.  Glachbem  ber  Senffamen  langfam  unb 
grünblid)  anf  Rapier  in  einem  inäfng  mannen  Slratofen  getrodnet  ift. 
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lüirb  er  fein  geflogen  ober  in  einer  befonberg  fein  gefteüten  ^affee= 
mü^Ie  gemal)len.  9lnn  neunte  man  anf  250  @r.  etma  30  0)r.  ge= 
fto^enen  Buder,  rn^re  baüon  mit  !oc^enbem  äöaffer  einen  bicfen  S3rei, 
ber  ganj  fteif  mirb,  menn  er  2 — 3 ©tunben  falt  fjingeftellt  tuor. 
®aranf  rii^rt  man  foüiel  SBeineffig  ^in^n,  bi§  ber  ©enf  bie  ridjtige 
9J2affe  bilbet.  SOlan  Dermalere  it)n  in  einem  gefd^toffenen  Xo^fe,  ber 
mit  ^a|3ier  ober  einer  S3tafe  üerbnnben  mirb. 

49.  (^lacc  5uni  gt^cireu.  ßtter  ^onillon,  ßtter 

23ratenbrü:^e  unb  Vs  Siter  ^ratenfa^  otjne  ©alj  mirb  gn  ©irnp  ein= 
gefod^t,  mä^renb  fötc^eS  jnmeilen  umgerü^rt  merben  mu^.  S3eim  Stn= 
rid^ten  mirb  e§  marrn  über  f^ifd^  ober  ein  ©tücf  übriggebliebene^  fieiB- 
gemachtes  gteifd;  geftridtjen,  melcheS  mieber  alS  ein  ganseS  gnr  Xafel 
gebracht  merben  foU. 

50.  511  läutern.  9Jtan  tnnft  ben  Buder  in  foIteS  Sßaffer, 
lä^t  if)n  in  einem  2:öbfdt)en,  am  beften  bon  SJteffing,  über  gener  jer= 
gehen  nnb  fd^niimt  benfelben  fo  lange,  bis  er  !Iar  gemorben  ift.  ^^itl 
man  if)n  fd^nett  unb  Oorjüglidh  flar  madhen,  fo  gebe  man  gefd^tageneS 
®imei§  hinein,  meldheS  ben  ©dhaum  in  fidj  aufnimmt. 

51.  braunen  ©ub^Jcn,  OtngoutS  unb  ©auccu  eine  fd)öuc 
Färbung  511  geben.  30  Ö)r.  B^der  mirb  in  einem  fubfernen  ^affc= 
röddhen  aufS  geuer  gefegt  unb  beftänbig  gerührt,  bis  er  bunfelbraun 
gemorben  ift;  bann  gie^t  man  fdhned  Vs  Siter  SBaffer  hmp,  nimmt 
ben  Bilder  Oom  f^euer,  rührt  ihn  nodh  eine  SSeile  nnb  bemahrt  ben= 
felben  in  einem  jngeforften  @tafe  snin  gärben  auf.  9JJit  einem 
löffel  ootl  färbt  man  V4  Siter  ^rütje  fdhön  gelb;  inbeS  fann  man  fi(^ 
auch  mit  einigen  ^örndhen  ©idhorien  fehr  gut  auShetfen.  Sludh  gibt  eine 
Bmiebel,  melche  in  ber  Stfehe  braun  gebraten,  abgefdjält  nnb  nadh  bem 
Slbfdjönmen  in  ber  ©u^pe  getodht  ift,  berfetben  eine  fdhönc  ^raftfarbe. 

52.  ^lare  mit  ^efe  in  ©thniel^bntter  jn  baefen.  125  (^r. 
feines  3JtehI  mirb  mit  Vs  Siter  (einer  Piaffe  ooH)  lanmarmcm  SSein, 
33ier  ober  SJtilch,  2 ©ibottern  unb  etmaS  ©alj  gerrühvt  nnb  30  (^r. 
äergangene  SSutter,  2 §u  ©dhaum  gefdjiagene  (Simei^  unb  1 Söffet 
bide  ober  15  ^r.  trodne  mit  SJtitdh  gerührte  ^efe  hinsugefügt.  Sie 
SJtaffe  mu§  fo  bid  fein,  baß  fie  an  bem  ^ineingetnnften  tjängen  bteibt. 
dJtan  läßt  biefetbe  aufgeßen,  tnnft  baS  S3eftimmte  hinein  unb  tegt  eS 
bann  fdhnett  in  baS  fodhenbe  ©dhmatj,  mäßrenb  man  eS  einmal 
nmbreht  unb  fdhön  getb  merben  läßt. 

Slnmerf.  Älare  ift  eine  bide  eingerührtc  SDtaffe  gnm  ©intunfen  ititb  SIuS=' 
baden  t)erfd)iebenen  öbfteS  unb  gleiidjeS.  9)ion  fann  ^u  allen  Sllaren, 
bie  nicht  gn  fjteifd^fpeifen  gebraucht  merben,  einen  ©ßtöffet  9ium  geben. 
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53.  Älare  öon  ©icru,  Vs  Siter  frtfd^e  lüirb  mit  125  ®r. 

feinem  4 (Sibottern  unb  etma§  gerrü^;:t,  bann  ba§  öon 

biefen  (Siern  gu  bitfem  ©d^aum  gefd^togene  äöei^e  nebft  einem  ©^Ibffel 
9^um  barunter  gemifd^t,  ba§  S3eftimmte  tjineingetunft  unb  in  fodfienber 
©cf)mel5Butter  ober  ©c^malj  gebacfen. 

54.  Sllarc  bou  Sein.  Vs  £iter  Sein,  30  Ö5r.  Butter,  30  (^x. 
Budfer  merben  ^ei§  gemad^t,  100  ®r.  SOie^t  barin  abgerül^rt,  etma§ 
abgefütjit,  ber  fteife  ©c^anm  öon  4 (Siern  nac^  unb  nac^  barunter 
gemifd^t,  ba§  ^eftimmte  l^iermit  bicE  beftric|en  unb  in  ©cimeljbutter 
ober  ©dfimatj  gebadEen. 

55.  ©iiueijj  31t  frfjlagen.  Um  redE)t  fteifen  ©dEiaum  gu  beEommen, 
öon  bem  ba§  (Geraten  ber  ^ubbing§  unb  mandjer  ^adroerEe  fe^r 
ab^ängt,  neE)me  man  red)t  frifc^eS  @imei^,  Eaffe  aber  ja  nid^t  ba§ 
Öieringfte  Don  ben  lottern  ba5u  fommen.  3Jiit  einem  tofen  ©d^neebefen 
ober  einer  ®abet  fd^Eagt  man  e§  an  einem  Eü^Ien  Orte  ober  in  mäßiger 
3ugtuft  auf  einer  fEac^en  ©d^üffeE,  immer  bon  einer  ©eite  unaufE)örEid^ 
unb  gEeid^mä^ig,  bi§  ber  ©d^anm  fo  bid  unb  fteif  ift,  ba§  man  i^n  um^ 
menben  Eann,  tneEd§e§  eine  t)on  10 — 15  ^Rinuten  erforbert. 
(Stmaö  ^itronenfaft,  fogEeid^  in§  ©itnei^  getroi^feEt,  beförbert  ba§ 
©teifmerben  fe^r.  SRan  barf  ben  ©d^aum,  nad^bem  er  gefd^Eagen  ift, 
nid;t  i^infteEIen,  man  mu^  bieEme^r  bi§  gum  ©ebrauc^  fortfd)Eagen, 
ba  er  anbernfaEES  möfferig  mirb. 

^ft  ber  ©d^aum  §u  ^Eö^d^en  auf  9}UEd^-  ober  S3ierfubben,  ©remeS 
ober  ^uc^en  beftimmt,  fo  fdiEage  man  etma§  geriebenen  ^uder 
barunter,  meEc|e»  ein  rafc^eg  ©teifmerben  bemirEt. 

56.  9}lanbeln  ju  reiben.  Um  beim  Ö^ebrand)  ber  9)ianbeEn  fidE) 
nid^t  mit  bem  jeitraubenben  ©to^en  5U  befaffen  unb  bieE  beffer  feinen 
3med  p erreid^en,  ift  bie  9J?anbeEreibe  511  em^feE^Een.  SJian  Eaffe  fie 
ficb  bon  ben  ^onbitoren  geigen.  Übrigen^  befteEjt  fie  au§  einem 
etma  16  Smtr.  Eongen  unb  8 Kmtr.  breiten  ^rettd^en  mit  gmei  ©eiten= 
brettd^en  berfe^en  (einer  ^appu^fdjoEe  öEinEid^),  morauf  fid;  ein  ©tüd= 
d)en  ^Eec^,  mie  eine  3ieibe  eingeridjtet,  mit  einem  ^äftdjen  befinbet, 
rneEcbe^  mit  ben  borgeric^teten  SJianbeEn,  mie  nod)fteE)cnb  bemerEt,  an= 
gefüEEt  nnb  mitteEft  eine§  ®rudbrettd^en§  auf  bem  ÖEed;  l§in=  unb  E)er' 
gefd^oben  mirb.  SDorunter  ift  eine  ©d^ubEabe,  mo  E)inein  bie  öu^erft 
fein  unb  Eoder  geriebenen  SJJanbeEn  faEEen. 

57.  SDlanbcEn  jn  ftoßen.  ®ie  9[)ZanbcEn  merben  in  einen  2^obf 
gcEegt,  morin  fie,  mit  Eod^enbem  Soffer  übergoffen,  eine  EEeine  Seite 
Eiegen  bEeiben.  ®ann  gie^t  man  bo§  Soffer  ob,  brndt  bie  9}JanbeEn 
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au§  beu  braunen  ©egalen,  tnäfcfit  fte  ab  nnb  [tübt  [ie  in  f leinen  ipartien 
in  einem  SJJörfer  mit  etma»  2Bajfer  ober  föimei^  ober  Straf,  je  nacf)= 
bem  e§  in  ben  9teäej)ten  torgejebrieben  ift.  S:roden  geftoben  merben 
bie  ajianbeln  ölig.  2Sirb  man  beim  @toBen  nnterbroeben,  fo  muB  man 
jebenfaHS  giir  23ermeibnng  be§  ©rünfpanS  üorfjer  bie  ajtanbeln  b^r^ 
an§nebmen  nnb  ben  aJtörjer,  efje  er  mieber  gebranebt  mirb,  au^maf^en. 

58.  Satter  ftbäanttg  gu  rübrea,  bie  Satter  ftart  gefaben, 
fo  mnb  man  fie  oorber  anSmajdben  nnb  in  f alter  ^abre^jeit  am  beiden 
D[en  ober  auf  fodbenbem  Söoffer  ettoa§  meidb  merben  taffen.  Käfige 
Sutter  nehme  man  niibt,  märe  man  aber  genötigt,  (^ebrou(b  baüon 
äu  macben,  fo  mn§  fie  tangfam  gef(bmot5en  nnb  bom  Sobenfab  abge= 
goffen  merben.  ®ann  rübrt  man  biefetbe  mit  einem  bötäernen  Söffet 
immer  noeb  einer  ©eite  bin,  bi§  fie  meicb  mirb  nnb  Stafen  mirft. 

59.  9)Zcbt  §a  ftbmibca.  SJtan  tä^t  einen  ©ticb  Satter  in  einem 
eifernen  Xopf  foeben,  gibt  einen  Söffet  SJtebt  bätein  nnb  rübrt  e§  fo 
tange,  bi§  e§  frau§  mirb  nnb  fidb  ^)tU.  (£§  mnb  gor  fein,  ober  nur 
getbtidb  merben".  SBaffer  ober  Sonitlon,  ma§  bmsugerübrt  mirb,  mn^ 
fodienb  fein.  Sott  ba§  gefcbmi|te  SJtebt  gn  gteiföbfubb^n,  ^afen^feffer, 
9tagont  ober  grifaffee  gebrantbt  merben,  fo  fann  mon  fotebe^,  menn 
e§  bom  gener  fommt,  nach  bem  Stn^febönmen  be§  gteif^e»,  ohne  e§ 
erft  gn  5errübren,  gu  ber  foebenben  ©b^if^  fd^ütten,  ba  e§  ficb  burdb 
töngereS  Soeben  böttig  ouftöft. 

60.  9JZct)t  braaa  §a  atadbea.  äJtan  rübrt  ein  reicbtidbe§  ©tücf 
Sutter  in  einem  eifernen  Xopfe  bi§  jum  Srounmerben,  gibt  SJtebt 
binju  nnb  rütjrt  e§  fortmäbrenb,  bi^  baSfetbe  eine  feböne  bränntidbe 
gärbnng  erbatten  bat.  Srönstidb  barf  e§  ober  ja  nidbt  merben. 

Stncb  fann  man  ba§  SJtebt  ju  einigen  ©peifen,  5.  S.  gu  einer  bronnen 
SJtebtfubpe,  gu  9tagont§  bon  SSilb  n.  bergt,  ohne  Satter  bronn  modben 
nnb  für  borfommenbe  flotte  onfbemabren.  ®a§  SJtebt  mirb  otgbonn 
in  einem  eifernen  2:öbfcben  ouf§  gener  geftettt,  nnb  naebbem  e§  b^^^ 
gemorben,  fortmäbrenb  bi§  gar  betten  Srännnng  gerührt. 

61.  .§cfc  5a  mftffcra.  ®ie  ftüffige  ;^efe  mirb  mit  Söoffer  burdb= 
gerührt  nnb  bnrdj  ein  ©ieb  gegoffen,  bomit  atle§  Unreine  äurüdfbteibe. 
§ot  fie  fidb  gefenft,  fo  gie§t  man  ba§  braune  SSaffer  babon  ob  nnb 
frifebes  boronf  nnb  rübrt  fie  nodbmat§,  mobureb  fie  bo§  Sittere  ber= 
tiert  nnb  meib  mirb.  90?on  fonn  fie  einige  Xage  onfbemabren,  menn 
man  tägtidb  baSSBoffer  medbfett,  ohne  fie  mieber  bnrdjgnrübren;  beim 
ÖJebroncb  gie§t  mon  bo§  SBoffer  bobon  ab.  ®ie  SBirffomfeit  ber  §efe 
tä§t  fidb  bobureb  erproben,  ba^  mon  ein  menig  bon  berfetben  in  beifjeS 
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ißJaffer  fallen  lä^t;  fteigt  fie,  fo  fami  (^ebrouc^  baüon  gemalt  luerbeu, 
auberufatlS  Ijat  fie  t^re  ^raft  üerloren. 

Um  auc^  trocfne  ^efe  reinfc^metfenber  ju  machen,  lege  man  fie 
über  9lad^t  in  faltet  SBaffer,  fteüe  fie  an  einen  falten  Ort  unb  giefje 
t)or  bem  ©ebrand^  ba^  SBaffer  baüon  ab. 

©in  reic^lid^er  ©feloffel  üoü  §efe  erfterer  5lrt  ift  in  il)rer  Söirfnng 
gleicfj  15  ©r.  trocfner  §efe. 

62.  Semmel  51t  braten  für  Supbcn  unb  ^löge.  9)Zan  fet^t 
33ntter  anf§  gencr,  lä^t  fie  gelb  merben,  gibt  bann  bo§  in  äßürfel, 
Streiften  ober  giguren  gefcfmittene  SSeiprot  hinein  nnb  rüpt  folcbe§ 
fortmäpenb  fo  lange,  bi§  eS  gelb  gemorben  ift. 

63.  ^orintl)en  511  reinigen.  9kc^bem  Steine  nnb  größere  Stiele 
l)eran§gefnc^t  finb,  gibt  man  fie  in  ein  Sieb,  ftellt  bie§  in  eine  tiefe 
Scbüffel  mit  lautoarmem  SBaffer  nnb  reibt  bie^orintpn  smifcben  ben 
^änben.  ®ie  fleinen  Stiegen  löfen  fic^  babiiip  bon  ben  ^orintl)en 
nnb  teilen  fid^  bem  äßaffer  mit;  bod§  mu§  bie^  einigemal  t^ieberplt 
merben. 

64.  IRofinen  51t  reinigen  nnb  bor^nbereiten.  ^ie  fRofinen 
merben  bon  ben  Stielen  befreit,  fep  forgfältig  beriefen,  in  lanmarniern 
SBaffer  abgemafc^en  unb  auf  einem  Sieb  getrocfnet.  3n  feinen  S3acf= 
maren  eimpfiept  e§  fidf)  fie  borfidfitig  an§änfernen,  nad)bem  fie  borljer 
in  laurnarmem  Söaffer  etma§  anfgeqneßt  finb.  ©rop  Ütofinen  merben 
an^  in  Stüde  gerfc^nitten. 

65.  9lei§  p reinigen  nnb  511  blandjiren.  9Jian  fnc^t  bie  ^)üU 
figen  Slorner  prau§,  reibt  ben  9fiei§  im  SBaffer  gmifcljen  ben  ^änben, 
giep  e§  ab,  fe|t  ip  mit  faltem  SBaffer  anf§  geuer  unb  fdf)üttet  ipt 
bor  bem  ^od^en  auf  ein  Sieb.  ®iefe  93el)anblnng  ift  befonberS  bann 
notig,  menn  man  ben  3iei§  §u  Traufen-  ober  ju  SRild^fpeifen  benupn 
mill,  inbem  alle  Säure,  bie  berfelbe  oft  entplt  nnb  melc^e  bie  9Rip 
gnm  ©erinnen  bringt,  fidf;  baburdl)  berliert. 

66.  ©t^ten  Sngo  51t  reinigen.  i5)o§  Unreine  mirb  pran§^ 
geflickt,  ber  Sago  gemaf^en,  mit  faltem  SSaffer  aup  gcuer  gefep, 
unb  nad^bem  er  mann  gemorben,  auf  ein  Sieb  gefd^üttet;  bie§  nodl) 
einmal  mieberplt,  nnb  er  ift  gnm  ©ebrandf)  fertig. 

^artoffeUSago  mürbe  fid}  aber  auf  biefe  SBeife  auflofen,  man 
gebe  ip  bapr  nnabgebrüljt  in  bie  foc^enbe  Sonidon  ober  9Rilc|. 

67.  Sfor^oneren  ober  Sdtmarjmnr^eln  jn  reinigen.  9Ran 
rüpe  einen  ©Poffel  aRet)l  mit  äßaffer  an  nnb  merfe  jebe§  einseine 
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aut  aereiuiöte,  5 ©mtr.  taug  geidjiiitteuc  Stücf  rjiuciu  unb  taffe  bic 
©forsoneren  barin  tiegen  bi§  äum  (^ebraud^e.  @ie  werben  bonu  flar 

geiuafctien  unb  bleiben  gau5  tuei^.  _ 

Ober:  9^acf)bem  man  bie  «Sforsoneren  fetjr  rem  gemafcben,  lodjt 
man  fie  in  reid)Ii(^em  SSaffer  ni^t  ju  meid;  ab,  äiet;t  bann,  nod;  t;ejf3, 
bie  fimarje  ^ant  banon  unb  fd;neibet  fie  in  f^affenbe  @tüde.  S)ie§ 
SSerfatjren  ift  lange  nic^t  fo  geitranbenb  mie  erftereg,  nnb  bteiben  bte 
©forgoneren  fe:§r  mei^. 

68.  Söursctmcrf  mtb  fpctcrfilic  ju  gdctfdjfufjfjcn  unb  aubcrcu 
Uor^urii^tett.  ©eCteriefnoKen  merben  gemafd;en,  gefdjätt, 

in  4—8  Xeite  gefc^nitten;  bie  ^ergbtätter  bteiben  baran. 

Ipeterfitienmuräetn  merben  gemafi^en,  gefc^abt  (gefd;rapf)t),  ber 
Sänge  nac^  5 6mtr.  breit  burc^gefc^mitten,  unb  menn  fie  fe^r  bidfinb, 
freusmeife  geff^atten.  S3eibe§  nimmt  man  gn  9tinbfteifc|fnbpen,  te^tere 
nur  gn  §ü^ner=  unb  ^atbfteifdjfuf^b^^^- 

^eterfitienbtätter.  2)iefetben  merben  abgefpntt,  bon  ben  größeren 
©tieten  abgefc^nitten,  gang  feft  gnfammengefa^t  nnb  auf  bem  ^üc^en= 
brett^en  mit  einem  f^arfen  SJieffer  fo  fein  at§  mögtid;  gefd;nitten, 
mobei  bie  ©;oit^en  be§  erften  Schnitts  nntergefd;oben  merben.  S3ei 
einiger  Übung  fann  man  auf  biefe  SBeife  bie  ^eterfitie  fo  fein 
fc^neiben,  ba^  ba§  §aden  erfpart  merben  tann. 

69.  SSom  5(brüt)rctt  bcr  ©ufjfjen,  Saucen  unb 

mit  ®icnt.  ,®a§  Stbrü^ren  gef(^iet;t  erft  bann,  menn  bie  ©fjeife  gar 
nnb  ber  Xopf  bom  f^euer  genommen  ift,  unb  gmar  auf  fotgenbe  Söeife: 
ajian  gerrü^rt  bie  (gibotter,  bie  jeboc^  gang  frifcb  fein  muffen,  mit 
menig  tattern  SBaffer,  gibt  etma§  bon  ber  fodicnben  S3rnt;e  bagn,  unb 
fo  atigemacb  me^r,  mä^renb  man  bie  (gibotter  beftänbig  rnt;rt,  bann 
gibt  man  fie  unter  ftetem  Umrü^ren  gn  ber  fod^enb  t;ei§en  ©peife. 
@ange  @ier  merben  ebenfat(§  mit  ctma§  SSaffer  mit  einem  33efend)en 
tüchtig  gefd)tagen  nnb  bann  attmä^tic^  bon  bcr  ^ei^en  Steife,  unter 
fortmä^renbem  ©c^tagen,  bagn  gegeben. 

(gin  gange§  (gi  madit  bie  Speifen  fo  fömig,  mie  2 ©ibotter. 

70.  fBout  23tau(^ircu.  '33tanci^ircn  gefc^iet;t  banf3tfäd;tid; 
bei  Mfteifd;  nnb  ©eftüget,  nnb  gmar  bor  ber  cigenttidienSubcreitnng, 
um  bem  f^teifci^e  ein  fc^öne^  mei§e§  3tu§fet;en  gu  geben;  and;  tä^t  e§ 
fid)  bann  beffer  fpiden.  S)a§  fgteifd;  mirb  mit  fattcm  SBaffer  anf§ 
f^ener  gefegt,  bor  bem  ®od;en,  meit  e§  fonft  fe^r  an  Straft  bertieren 
mürbe,  abgegoffen  unb  auf  einige  StRinuten  in  fatte§  SBaffer  getegt. 
darauf  mirb  e§  abgetrodnet  nnb  auf  bcrfdjiebene  Söeife  benul5t. 
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71.  ®iuc  (jiitc  ^raefc  511  ntadjeu.  (Sie  bient  baju,  üerjdjiebene 
gleifcljorteu,  qI§  ^otb=  unb  ^amntelfleijc!^,  foluie  audfi  Xauben,  ^ät)u= 
d)en  unb  (Snteu  barin  gor  gu  ntaci^en  unb  i^nen  einen  angenet^men 
®e[d)tnad  ju  geben.  get)ört  bagu  eine  ^afferode  mit  fdjlie^enbem 
®edet,  je  nadj  ber  @rö^e  ber  Portion  be§  gteijdie».  9Jtan  belegt  ben 
33oben  berjelben  mit  ©ped|iJ^ eiben,  jtreut  gröblid)  ge^odteS  Dderenfett 
borüber  unb  folgenbe  ©emürge  unb  ^\*auter  borauf:  gongen  Pfeffer, 
dielten,  ein  jjoor  Stüd  ^ngmer,  gonge  Sdjolotten  ober  bide  ^'i^’icbed 
fdjeiben,  S)rogon,  einige  Sorberblotter,  eine  gelbe  SOioljrrübe  unb 
^eterfilientmirgel;  mo§  mon  nic^t  boOou  l)ot,  tonn  megbteiben.  51uf 
bie[e§  mirb  bo§  beftimmte  ^leifd),  meldbe§  mit  etmoSSolg  beftreut  ift, 
gelegt,  feft  gugebedt,  longjom  gor  gebömpjt,  menn  e§  nötig  ift  mit 
S3ouillon  nod^gefüHt,  ongerii^tet  unb  mit  einer  ^roft=,  ä'opern^, 
Xrüffel'  ober  Sorbettenfouce  übergoffen,  mogu  man  ben  @0^  ber 
S3roefe  benu^t. 

72.  SSor5«gltd)c§  ©önfefett  51t  bereiten,  nm§  fic^  lauge  frifj^ 
erl)ölt.  5J)o§  gett  mirb  on  einem  tolten  Orte  24  Stunben  in  SSoffer 
gelegt,  mö^renb  mon  le|tere§  3 — 4 mol  mec^felt.  ®onn  mirb  e§  ger= 
fc^nitten,  mit  etmo§  Solg  ouf§  f5<^ner  gefteüt  unb  longfom  ou§= 
gefc|molgen,  mobei  oftmals  umgerübrt  merbeu  mub.  Sfl  foldjeS  gong 
flor  unb  finb  bie  ©djreben  (ou^gebrotene  f^ettmürfel)  blobgelb,  fo 
lobt  mon  e§  bureb  ben  ®urdjfdjlag  in  einen  fteinernen  ^opf  fliehen 
unb  ftetlt  e§  8 Xoge  bin.  2ll§bonn  nimmt  man  bo§  f^ett  l}erou§,  lobt 
ben  iobenfob  unb  bie  ®elee  gurüd  unb  fe^t  e§  mieber  mit  einigen 
gefd)Qlten  fouren,  in  Oier  2;eile  gefdjnittenen  Slbfeln  ouf»  f^euer, 
lobt  e§  bomit  fodjen,  bi§  fie  meicb  finb,  giebt  bo§  f^-ett  nodjmolg  burd) 
einen  feinen  5[)urd)fd)log  in  ben  Xof)f,  binbet  il)n  onbern  Xoge^  mit 
ißopier  gu,  burcbfti(bt  e§  mit  einer  S^obel  unb  bemobrt  bo§  Seit  im 
Heller  auf. 

73.  Dd)fen^  ober  Üiiubguiereufett  oorgüglid)  511  bereiten. 

^e  fefter  bo§  dtierenfett,  befto  beffer  uub  reid)baltiger.  ®o§felbe  mirb 
in  einige  Stüde  gefebnitten,  mit  reidilid)  frifdjem  SBoffer  bi§  gum 
onbern  SToge  Ijingeftellt,  mobrenb  bo§  SSoffer  einmol  gemed^felt  mirb. 
X)onu  mirb  bo§  gett  fein  gel;odt  unb  mit  menig  dJtild)  — gu  einem 
iPfunbe  eine  Heine  Obertoffe  — ouf  gelinbem  geuer  unter  bäufigem 
Umrübren  fo  lange  offen  gelod)t,  bi§  bo§  f^ett  gong  flor  erfibeint, 
meld)e§  olSbonn  n'i(bt  be§  ®urd)fieben§  beborf,  f onbern  oljne  meitereg 
in  ein  Steintöpfdjen  gefüdt  mirb.  Slu^  fonn  bo§  dtierenfett  in  Heine 
SBürfel  gefd;nitten  unb 'noch  bem  dlu^broten  burdjgefiebt  merben.  S)ie 
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geüfc^reben  finb  borjügtic^  mit  gefolgtem  9tinbftei[c^  fein  ge^acft  ju 
SrifabeHen  5U  emt^fe^ten. 

iebc§  gett  aum  ^üc^engebrouc^  frtfd^  om  bcften  ift,  fo  mürbe 
^ür  einen  fteinen  ^au§§alt  bon  2—3  ^erfonen  gur  ^eit  ein  Ü?funb 
genug  [ein. 


74.  Bpcä  au^aubratcn.  Ob  e§  auc^  [c^einen  inüdite,  aU  fönne 
ba§  2tu§braten  be§  @becf§  f)ier  füglid^  megbleiben,  [0  finbet  man  eä 
bocf)  gar  p oft  mangelhaft  auggeführt. 

^e  bicfer  unb  fefter,  befto  beffer  eignet  [ich  ber  @pecf  aum  $l[n§= 
braten.  ä)?an  lege  ba§  ©tuet  auf  ein  Kuchenbrett,  fchneibe  mit  einem 
garfen  ^effer  egate  ©Reiben  babor  her,  tege  biefe  auf  einanber, 
fojueibe  fte  in  feine  ©treifen,  faffe  fie  aufammeu  unb  teile  fie  in 
neine,  gleiche  SBürfel.  ®iefe  lege  man  in  ein  eiferneS  Xö^fcheu  ober 
fuubere  Pfanne,  fetje  fie  auf  ein  mäßiges  geuer  unb 
laffe  bte  ©üeefmürfet  bei  öfterem  Umrühreu  gelb  unb  härtlich  braten 
mo  man  bann  fietjer  ift,  ba§  ba§  gett  meber  berbambft,  noch  hai 
^urmfgebliebene  einen  bränatichen  ©efdhmad  annimmt,  mie  ba§ 
anbernfaUS  auf  rafchem  geuer  uubermeiblich  ift. 


75.  (^utc  SButtcr  an  iitatfjcu.  9)?an  forge  bafur,  ba§  S3ieh 

^ iQuöer  au  erhalten,  bemahre  bie 
l^bftigen  Orte  auf  uub  nehme,  uachbem  fie  amei  Sage 
_ nicht  tanger  — geftanben,  bie  ©ahne  ab.  ®a§  Söuttern  taffe  mau 
t^m  |ommer  an  einem  fühten  Orte  gefdhehen,  bie  9Jiitdj  gehörig  au§ 

mit  ledjt  tattern  Srunnenmaffer  mafchen,  bi§  ba§  SSaffer,  tüddik 
obgegoffen  mirb,  gana  ftar  erfcheint. 

®ie  S3utter  aum  (ginmachen  muh  nicht  au  fchmad;  gefataen  uub 
bij  aum  nachften  Sage  hmgeftellt  merben,  mo  fie  mieber  gut  burd)= 

nahgemachtem  ©ota  au§gerieben  ift  (meit 
tpnS  ^ntter  nicht  am  So^fe  ttebt),  feft  eingemacht  mirb.  SDanu 

“«^öeibafchene§  Sud;  barauf,  uerfehe  ben 
Sobf  gehörig  mit  ©atabötet  unb  ftede  ihn  unbebedt,  bomit  bie  4itter 
ber  Suft  au§gefeht  ift,  in  ben  Keder. 


gemorbeucr  Sutter.  ©ottte  bie 
nn§gemofdjen  fein,  metche§  bie  häufigfte  Urfodie 
d;ted;ter  Butter  ift,  fo  thut  man  moht,  biefe  be  nochmatr  i tS 
nb  mit  e maMd;arfem,  meihem  (gffig  bnrdJaufnetei,  ber  ab«  mieS 
gut  herau§gearbeitct  merben  muh.  S)aun  mirb  bie  Butter  nadigefat^en 
tn  gut  gereinigte  Sö^fe  feft  eingetnetet.  Um  fie  nod;  mehr'au  ^ 
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Beffern,  bient  ba§  ^ineinftec^en  üon  4 — 6 in  jeben 

Bi§  auf  ben  (^runb.  S^erlauf  üon  einigen  SBodfien  tnerben 
biefe  ben  ftnrfen  ©eftfjmatf  ber  Butter  einigermaßen  aufgenommen 
ßaben. 

77.  Ofoßer  Stßiufcn  al§  Beilage  §um  (SJentüfe,  and)  smu 
^utterBrot.  9J?an  fd;ncibet  ben  ©cBinfen  am  ^rofittidjften  mit  einem 
feßarfen  9^?effer  in  ber  3JJitte  bureß,  fügt  ben  ^nodjen  gleichfalls  burch 
unb  hängt  eine  Hälfte,  in  ^af)ier  genau  gugemidelt  unb  in  einen 
reinen  SSentet  gngebnnben,  bamit  ©chmeißftiegen  abgehalten  merben, 
an  einem  falten  aber  luftigen  Orte  auf.  SSon  ber  anbern  hoffte 
f^neibet  man  glatte,  feine  ©cheiben,  bodh  muß  man  immer  baranf 
achten,  baß  nicht  fd)ief  gefchnitten  mirb,  fonbern  baS  ©tüd  in  Drbnung 
bleibt.  ®ie  ©Reiben  legt  man  auf  ein  S3rett,  fchneibet  adeS  Unanfeßn^ 
lidhe  nnb  fo  biel  ^ett  baöon,  baß  nur  ein  ßngerbreiteS  S^önbehen  baran 
bleibt,  legt  fie  gierlich  auf  einen  fetter  nnb  üerjiert  ben  dianb  ber 
©diüffel  mit  einigen  ^eterfilienblättcljen.  @S  mirb  grob  geftoßener 
^feßer  bagn  gegeben. 

©öd  ber  ©chinfen  gum  ^Butterbrot  gereicht  merben,  fo  feßneibet 
man  bie  gubor  auf  einanber  gelegten  gan§  bnnnen  ©eßeiben  in  feßr 
feine  ©treifchen. 

78.  Oioher  ©d)iufen  mit  ©arbeden  jum  Butterbrot.  dRan 
nimmt  roßen,  in  bünne  ©d^eibdhen  gefchnittenen  ©eßinfen,  ©arbeden, 
mie  fie  gnm  Butterbrot  nach  A.  ^r.  31  borgericßte't  merben,  nnb  junges 
©cßnittlauch,  ^cidt  nnb  mifeßt  bieS  adeS  red)t  fein  nnb  ridjtet  eS,  mit 
grünen  Blöttdjen  nieblicß  bergiert,  gnm  Butterbrot  an. 

79.  Sßornn  frifeße  geringe  51t  erfemten  ftub  nnb  bom 
©djitcibcn  nnb  ©ntgröten  bcrfcibcn.  Srifeße  geringe  ßaben  meber 
einen  2:hran=  nod;  gifeßgerneß,  bie  Singen  liegen  nid)t  tief  unb  baS 
f^leifd)  ift  meiß. 

®ie  erften  geringe  foden  gmar  nidjt  anSgenommen,  aneß  nidßt 
abgefüiitt  merben,  ieß  ftimme  inbeS  nidjt  mit  ein;  abgejogen  merben 
fie  jeboeß  nißt. 

^ttere  |)eringe  lege  man,  je  naßbem  fie  meßr  ober  meniger  faltig 
finb,  ausgenommen  nnb  gut  gemafßen  1 — 1V2  Sag  an  einem  falten 
Orte  in  gan§  falteS  SBaffer,  beffer  noß  in  füße  dRilß.  SllSbann  mirb 
ber  -gering  auf  ein  Jflüdjenbrett  gelegt,  mit  einem  fßarfen  dJieffer  oben 
an  beiben  ©eiten  beS  DiüdenS  bom  ^opf  bis  gnm  ©eßmanj  ßin,  bie 
$ant  bnrßgefßnitten,  mobei  aber  baS  Sleifß  nnberfeßrt  bleiben  muß; 
banaeß  mirb  bie  ^ant  abgewogen,  boß  barf  babei  baS  Sleifd)  nißt  im 
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geringften  serfe^t  werben.  ®ann  Wirb  ein  feine§  ©treifc^en  om  Seibc 
herunter  abgefd^nitten,  ber  gering  nochmals  abgefpült,  mit  ber  §anb 
ba§  SBaffer  abgeftreift,  anf  ba§  abgeftDÜtte  ^üc^enbrett  gelegt  unb  gong 
[c^räg,  no^  ©efaüen  fetjr  fein  ober  fingerbicf  gefc^nitten.  erften 
i^atle  wirb  ber  ä'opf  on§  einanber  gebogen,  auf  bie  beftimmte  ©c^üffel 
gefegt  unb  bie  feinen  ©c^eibd^en,  bie  runbe  ©eite  nai^  au^en,  gu 
beiben  ©eiten  fd^räg  boran  gelegt,  nnb  5mar  nad^  ber  Speisenfolge, 
wie  fie  gefd^nitten  finb,  bi§  ber  ©dSWang  ben  ©cfjln^  hübet,  ©o  fdE)ön 
bie  .geringe  oiif  fot^e  SBeifc  gelegt  werben  fönnen,  fo  wirb  man  fie 
bodS  apsetiÜidSer  finben,  wenn  weniger  ^unft  babei  angewanbt  Worben 
ift;  mon  wirb  midi)  fc^on  üerfteSen.  ^m  gweiten  galt,  nad^bem  ber 
gering  ganj  fd^rög  in  biete  ©dfieiben  gefd^nitten  ift,  wirb  berfelbe  fo  onf 
bie  ©d)üffel  gelegt,  ba^  er  gan§  feine  oorige  (SJeftoIt  wieber  annimmt  nnb 
nur  eine  ©eite  §u  fet}en  ift.  fönnen  gwei  bi§  brei  auf  eine  ©dijüffet 
gelegt  werben.  SDer  SPanb  ber  ©dfiüffel  wirb  mit  ^eterfitienblöttdSen 
ber^iert.  (Sinjelne  .geringe  legt  man  audfi  Wotjl  auf  ^effertteÜer,  Wo 
fie  at§bonn  eine  runbe  gorm  erSotten. 

3um  Butterbrot  werben  bie  geringe  entgrätet  wie  folgt;  Wirb 
ein  ©dSnitt  om  SPüdfgrat  Sotunter  gemodt)t,  ber  gering  beim  ©dSwonj 
burdSgeriffen,  wobei  mit  bem  Daumen  nodSgeSotfen  werben  mu^.  ®a§ 
f^teif(^  wirb  al^bann  in  f^orm  ber  ©orbeßen  gefdSnitten,  Wie  biefe 
ongeridStet  nnb  mit  feinem  DI  unb  etwa§  (Sffig  übergoffen. 

80»  Über  bie  ridStige  Slnweubung  bc0  ^artoffelmeSIö»  ©o 

feSr  ba§  ^ortoffelmeSI  gur  guten  Zubereitung  oerfd^iebener  ©Reifen 
bient,  fo  feSr  I)abe  idt)  midS  babon  überzeugt,  bo^  burdS  unridStige  ober 
übertriebene  SInWenbung  biefelben  oftmoI§  ^um  SDPeSIfleifter  gemod^t 
werben,  we§SaIb  idS  e§  für  nötig  Suite,  über  ben  ridjtigen  ©ebrou^ 
einige  SSorte  ju  fogen. 

®a§  ^artoffelmeSI  bient  bor^üglidS  oI§  Binbung§mittel  gu  ^raft= 
unb  Bratenfaucen,  bodS  bürfen  fie  baburdlj  nur  gebunben,  uidöt  bidflidS 
gemadSt  werben,  f^erner  ift  foIdSeS  beim  ^odSen  getroüneten  Dbftc§ 
511  emsfeSIen,  inbem  gule^t  eine  fleine  ober  größere  SJtefferfpiSe  mit 
foltern  SBaffer  §u  ber  DbftbrüSe  gerüSrt  wirb,  etwa  fo  biel,  oI§  wenn 
fie  ftärfer  eingefodSt  Wäre;  oudS  fann  man  baSfelbe  mit  SPu^en  beim 
^odSen  ber  @emüfe  onWenben,  inbem  mon.  Wenn  ba§  ©emüfe  gor  ift 
unb  bie  BrüSe  gu  lang  fein  mödSte,  eine  ^leinigfeit  mit  etwa§  foltern 
SSaffer  gerrüSrt  unb  Singufügt.  S)ie  BrüSe  Wirb  boburdS  gebunben 
unb  ba§  ©emüfe  foftiger,  oI§  wenn  erfterer  burdS  ftarfeS  ©infodljen 
bie  wäfferigen  Xeile  benommen  werben.  SJ)odS  ift  aßen  Ungeübten 
5u  raten,  lieber  zweimal  eine  ^leinigfeit  511  einer  ©^eife  gn  rüljren. 
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at§  t^r  gubiel  ^onfifteng  gu  geben,  unb  ftetS  l^terbei  bie  9}?effer)pi|e 
äu  gebrauchen. 

3ur  Bereitung  ber  Slancnmnger^,  ©chaum[ubben  unb  (Schoum^ 
faucen  nehme  man  jeboch  fein  ^artoftelmehf,  jonbern  jebe§  anbere 
feine  SJJehl,  meil  Kartoffelmehl  ba§  ©chäumen  üerhinbert  unb  aifo 
baburch  ©peifen  ganj  unb  gar  mißraten. 

81.  9?ei§mchl  §u  9DZifthf)jeifen.  ®a  ber  9tci§  fo  hö«fiö  etma§ 
©öuerfi(^e§  enthält,  moburd;  bie  9)iilch,  mit  bemfefben  gcfocht,  gerinnt 
unb  affo  bie  Steife  mißraten  mu^,  fo  thut  mon  mohf,  felbft  eine 
beliebige  Quantität  9tei§mehf  gu  mad^en  unb  gum  ÖJebrauch  ouf^ube^ 
mähren. 

®er  9^ei^  mirb,  uadjbem  borfommenbe  gelbe  Korner  herauSgefui^t 
finb,  in  heilem  SBaffer  gemafchen  unb  gerieben,  biefe»  obgegoffen  unb 
fochenbe§  SSaffer  barauf  gegeben,  ber  9tei^,  folange  bo§  SBaffer  noch 
red^t  marrn  ift,  auf  eineu  ®urchfchfag  gethan  unb  fafte§  barüber  ge= 
goffen.  ®ann  reibe  man  in  einem  faubern  Küd^entuche  bie  9iöffe 
babon  ab,  fege  ihn,  auf  einer  ffachen  ©chüffef  ober  einem  Rapier  bünn 
au^gebreitet,  in  einen  Ofen  unb  faffe  ihn,  bei  öfterem  9iod)fehen, 
bamit  er  nicht  gelblich  b^^^be,  böffig  troefnen  §at  man  ^um  9}?ahfen 
feine  9tei§=  ober  ©erftenmübfe,  fo  fann  eine  nidht  mehr  gebrauchte 
Kaffeemühle  baju  bienen,  auf  ber  mau  gubor  etma§  @afj,  bauach 
einige  Körner  mahlen  unb  ben  Behälter  fauber  au^mafdhen  mn§. 

82.  Über  bie  ©rfemtung^jeicheu,  bai^  9fnfbemnhren  unb  bie 
Sfnrneubmtg  ed)ter  Jßauiffe.  ®ic  35anüle  fommt  je^t  fo  häufig  in 
ben  ^anbef,  nadhbem  ihr  bie  feinften  Xeife  ent5ogen  finb,  meMjafb 
bie  (SrfennungSjeidhen  ber  ed;ten  SSanifle  hier  mitgeteift  merben:  S)ie 
(Stangen  hoben  einen  fehr  ftarfen,  buftigen  (Geruch,  finb  nicht  glatt, 
fonbern  unanfehnfidj,  gufammengefchrumüft  unb  mit  ein5efnen  gfa§s 
artigen  (Spieen  (SSaniffe^Kampfer)  berfehen. 

Um  bie  S5anitfe  fräftig  §u  erhalten,  mn^  fie  in  S3feihabier  gemidfeft 
unb  iu  einem  berfi^foffenen  (^fafe  aufbemahrt  merben. 

Ser  ungleiche  @rab  bon  ©tärfe  madht  e»  unmögfid),  bei  ben 
(Speifen  ein  gan3  beftimmteS  9}ia§  anjugeben,  unb  e§  ift  an^uraten, 
gemöhnfiche,  mit  3b<isr  feingefto^ene  SSanifle  nad)  ®efdhmad  an3u= 
menben.  SSon  echter  SSanifle,  mefche  in  ben  5fhotfjefen  ju  hoben  ift, 
mirb  gu  einem  ^fanemanger  ober  einer  ©reine  bon  ft.  1 Siter  9)Zifd; 
.3  ÖJran  (ctma  für  5 ^f.),  mit  3udcr  fein  geflogen,  hioreid;enb  fein. 
SJian  fann  bie  gefto^ene  35anifle  fofe  in  ein  9)tuttfä|3üd)en  binben, 
bamit  bie  fd^marjen  Körndjen  fid)  nicht  ber  ©pcife  mitteifen;  inbe§ 
macht  e§  nid}t§,  menn  man  fie  and)  finbet. 
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SSo  nton  nid^t  gu  öfonomiftren  nötig  l^Qt,  fann  mau  and)  ftatt 
gefto^ener  SSonille  ein  4 etmr.  langet  ©tnd  in  ber  äJiitc^  au§äiel}en 
taffen  unb  fotc^e§  smeirnat  gebrauchen. 

83.  tBcat^tcnölnertcg  über  3itronen,  and)  Dom  S(ufbciimt)rcu 
berfetben.  ®a  fo  häufig  bittere  ^üronen  in  ben  Raubet  gebradjt 
merben,  fo  fei  barauf  aufmerffam  gemacht  fie  öor  bem  (55ebranc^e  gu 
oerfuc^en,  ma§  gan^  befonberS  notmenbig  ift,  toenn  Bitronen  gn  (^etee§, 
(£reme§,  ^tancmanger§,  fomie  auch  §n  ©u^be^t  w^b  ©etränfen  ange= 
menbet  merben  follen.  Stnch  nerfäume  man  ni^t,  bie  Büronen  öor 
bem  (Gebrauche  jn  mafchen  nnb  abgutrodnen  unb  bie  ^erne  famt  ber 
meinen  §aut  gu  entfernen,  metche  ebenfalls  einen  bitteren  ©efchmacl 
mitteiten. 

Bum  Stnfbemahren  micite  man  bie  Bürone  in  bünneS,  meidjeS 
Rapier  nnb  lege  fie  an  einem  falten,  luftigen  Orte  in  einen  neuen  anf= 
recht  ftehenben  9ieiferbefen. 

Um  Bitronenfehate  jnm  Gebrauch  frifch  sn  erhalten,  reibe  man  bie 
ganje  Bürone  auf  Buder  ab,  fchabe  baS  ©elbe  beS  Binders  fein  ab 
unb  bemahre  biefen  Bttronen^uder  in  einem  üerfchtoffenen  (^tafe  mit 
meiter  ^atSöffnung,  mie  fie  in  ben  Stbothefen  gn  bidtichen  SJiebifas 
menten  auSgegeben  merben. 

5ttS  ©nrrogat  beS  BdronenfafteS  fann  man  §u  gemöhnlid;en 
©b^ifen  friftattifirte  Bdronenfäure  anmenben. 

84.  $Bom  2tnmcnbcn  unb  Stufbemohrcu  ber  9lbfclfiucn= 
f^atcu.  (SS  tä^t  fich  burch  Stbfetfinenfdjaten  in  mandhen  Ratten  bie 
Bitronenfehate  erfe^en.  (SS  ift  befonberS  gu  ^ombotteS  eine  nnb  — 
ba  beim  ^enn§  ber  5tbfetfine  bie  ©chate  merttoS  ift  — sngteidh  eine 
menig  foftenbe  SBürge,  fetbft  bann,  menn  bie  Stbfetfine,  metdhe  eine 
gro^e  Ouantität  ©dhate  tiefert,  bieferhatb  gefauft  mürbe. 

Um  fie  eine  tauge  B^it  anfsnbemahren,  fchäte  man  fie  mit  einem 
fdharfen  SJJeffer  mögtichft  fein,  fchneibe  fie  in  feine  ©treifdjen  ober  haefe 
fie  mogtidjft  fein,  üermenge  bo  mit  2 ©hföffet  geriebenem  B^der  unb 
bemahre  fie  in  einem  mohtOerftobften  (fitafe  gum  ©ebrand)  auf.  9JUt 
ber  Beit  bitbet  fidj  offmatS  ein  Buderfaft,  metdier  bie  SSürge  ber  ©djate 
aufgenommen  nnb  hoher  gons  mie  biefe  an§umenben  ift;  übrigens  fann 
auch  fböter  etmoS  Buder  hingiigefügt  merben. 

85.  SßojhSbnbicr  5um  3«t’i«^cn  cingcntodjtcr  f^’rüdjtc  in 
(^rmnugclnng  non  tötafeu.  Btuei  ^erfonen  hatten  einen  58ogeu 
bideS  meines  ^j^obier  über  ein  ruhige^  f^ener,  bodh  fo,  bafj  cS  nicht  getb 
merbe,  unb  eine  britte  beftreidjt  eS  mit  gefdjmot^enem  $tBachS. 
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Um  biefer  über’^oBen  gu  fein  unb  für  alle  grüd^te,  met^e 
nicfit  tüte  SDunftfrüi^te  ben  gan§  bid^teu  SSerfdf)tu§  einer  ©d^mein^blafe 
bebürfen,  nod)  üiel  beffer  ben  gu  errei($en,  ift  ba§  [ogenannte 
i|Sergontcntf3Q|)ier  au§  ber  fyabrif  üon  ^ulin^  dramer  in  ^öin  be= 
fonberg  gu  empfet^ten.  ®agfelbe  Uebt,  etloog  ongcfeuc^tet,  feft  an, 
iä^t  feine  Snft  biirc|  nnb  ift  gu  einem  billigen  ißrcife  bei  i^m  gn  l^aben. 


B. 


I.  l e i f d)  f u p p c n, 

1»  5tügcmciitc  Oiegcltt  bcint  ^odjcn  einer  guten  Sontßon. 

1.  Siippciitopf.  (Sg  gefiört  bagu  ein  fef)r  faubereg  ^od;gefd^irr,  in 
metc^ern  eigenttid^  nur  (Suppen  gefodijt  toerben  feilten.  SSor^üglid)  finb 
ba^u  33Iecpgefcf)irre  mit  re^t  fcplie^enben  ®edfeln  ober  eiferne  gtofirte 
Xöpfe  511  empfehlen. 

2.  tlatnm.  Um  troefne  .^ülfenfrüd^te,  aud^  partgemorbene  frifc^e 
(Srbfen,  in  fürgerer  ßeit  red^t  meid)  gu  fod^en,  füge  man  beim  2Ibfod^en 
Natron  bicarbonicum  ^/2 — 1 ^Jpeelöffct  üod  pingu. 

3.  mnl)l  ks  irlcifdjcs.  Ddjfenfleifd),  fo  fepr  eg  andfi  für  33raten 
ben  SSorgng  pat,  ift  meniger  für  Suppen  geeignet;  eine  9tinbfleifd^= 
fuppe  pat  jebenfadg  einen  feineren  (SJefepmad. 

Sag  Steif d^  jur  Suppe  mu^  frifd)  fein,  am  beften  ift  cg  üom  bor^ 
pergepenben  Sage.  SSäre  bag  Sleifcp  nur  im  minbeften  angegangen, 
fo  ift  bie  Suppe  ungenießbar. 

4.  paffeuks  Sfürit.  SBirb  mepr  auf  eine  fräftige  S3oniIIon  alg  auf 
ein  faftigeg  Stüd  S^cifcp  9tüd[id)t  genommen,  mie  eg  bei  einem  foId)cn 
©efedfepaftgeffen,  mo  bag  Snppenfleifd)  nidjt  jnr  Safel  fonimt,  oft 
ber  Sott  ift,  fo  nepme  man  ein  Stüd  aug  ber  ^luft  (<t)interüiertel) 
opne  Sett  unb  ^nod^en,  mobei  bann  meniger  erforberli^  ift  unb 
met^eg,  fo  troden  eg  aud^  fein  mag,  boep  gmedmeißig  bennpt  merben 
fann,  §.  33.  mit  gefod)tem  fetten  S^infen  ober  mit  Sped  fein  gepadt, 
5U  gemöpntidjen  Srifabellen  ober  5n  ipanpag  (fiepe  SIcifdjfpeifen), 
meld^cg  ein  fepr  gnteg  nnb  bitligeg  (^erid)t  für  einen  gemöpnlid)en 
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STtfd)  ift.  ©oH  aöer  ba§  ber  ober  ot§  Seitoge 

gegeben  ioerben,  jo  ift  ein  burd)n)cid^fene§  ©tüct  bor^ngie^en  unb  eignet 
fiel  bagu  jebe§  Oti^Jb^nftüii,  befonberS  bie  S3ei-  unb  ^act)bruft.  SO^an 
tf)ut  tbof)t,  für  ben  täglichen  2:if^_  bie  fRibben  bor^er  einjufnirfen  unb 
eine  ^noebenbeitage  in  einige  @tücfe  ^erbauen  an  loffen. 

5.  ßdjanMinig  U$  flcifdjcs.  f^Ieif^  Ibafc^e  man  nur  teic^t 

unb  tege  e§  nic^t  in  SSaffer,  inbem  bie§  ein  2lu§aieben  ber  ^roft  gur 
f^olge  bat.  danach  ftobfe  man  ba§  ©tüct,  mie  e§  bei  gtepfbeifen 
(D.  fRr.  1)  näher  angegeben  ift;  e§  berliert  bureb  ^lobfen,  menn  e§ 
nidjt  mit  faltem,  fonbern  mit  foebenbem  SSaffer  auf§  f^euer  gefe|t 
mirb,  eben  ni^t  an  ®raft,  mirb  bebeutenb  milber  unb  faftjger  iinb 
Va  @tunbe  früher  meiib-  ®er  ©ebaum,  meicber  ja  aud)  ni^t  beim 
traten  unb  ©cbmoren  entfernt  mirb,  bleibt  gmar  gröbtenteilS  im 
f^teifeb,  boeb  ift  befanntticb  berfelbe  meiter  nicbt§  aU  ©imei^ftoff,  aifo 
feine  Unreinigfeit.  iöeim  Stuffteden  be§  SSafferS  gur  ©ubpe  forge  man 
für  bie  nötige  Quantität  SBaffer,  meil  bureb  fRad)gie^en  bie  ©upb^  gar 
gu  febr  berliert;  fodte  man  aber  burdb  unborbergefebene  Sätte  baau 
genötigt  fein,  fo  nehme  man  fein  faltet,  fonbern  fo^enbe§  StBaffer. 

6.  Das  Saljctt.  Studb  mu^  fofort  ba§  ©afj  bagu  gegeben  merben; 
boeb  fei  man  bei  ber  Slnmenbung  nidbt  au  freigebig,  e§  fann  leicht 
etma§  bi^PQ^füQt,  uidbt  aber  ba§  ßubiet  eutfernt  merbeu.  (Sine  ber* 
fataene  ©upbe  mad)t  ber  Köchin  feine  (Sbre,  fie  a^ngt  öon  Unfunbe 
ober  (Sebanfenlofigfeit. 

7.  öas  Ttbfc^ttmucu.  SSor  ödem  barf  mon  ein  gute§  Slbfcbäumen 
ni(^t  oI§  iRebenfac^e  betroebten.  bem  ^med  ift  el  notmenbig,  bo§  bie 
©ubbe  öbf  rofebem  gsuer  aum  ^odben  gebroebt  mirb,  meit  gerobe  ba* 
bur^  ber  ©ebaum  ficb  aitfammenaiebt,  mo  berfelbe  im  anbern  f^ade 
ber  iouidon  mitgeteUt  mirb  unb  nicht  üodftänbig  abgenommen  merben 
fann.  hierbei  borf  man  ben  ßeitbunft  nidbt  oorübergeben  laffen,  mo 
ber  ©cboum  fiib  b^^t^  me§ba(b  man  mobt  ttjut,  borber  ben  ©dbaum* 
töffet  aur  ^onb  au  fegen,  ©odte  ber  ©ebaum  burdbgefodbt  fein,  fo 
gie^e  mon  etmo§  fafte§  SSaffer  bibau,  mobureb  er  einigermo^en  mieber 
berborfommt.  ©inige  feingefdbnittene  ßmiebefn  nad^  bem  5Ibfdbäumen 
binaugefügt,  bermebrt  bie  ^roft,  eine  rote  ßmiebef  gibt  ber  93ouidon 
eine  gefbfidbe  f^orbe. 

8.  ötts  fiodjeti  kr  Siipc.  ©omobf  S3ouidon  af§  f^feifdbfubbc  mu^ 
feft  augebedt  merben,  barf  nicht  ftarf  fodben  unb  ben  ®edef  nid)t  be* 
rühren,  aber  oueb  nicht  ou§  bem  Stochen  fommen,  mobureb  f^feifdb 
faftiger  unb  bie  ©ubbe  fräftigeiumirb.  fRadb  einer  ©tunbe  ®odben§ 
gebe  mon  aur  SSorfidjt  bie  iouiUon  brird)  ein  reine§  .f)aarfieb,  fbüfe 
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bn§  ©tücf  lüoran  ftc^  oft  ettoo^  ©c^oum  fe|t,  eben  ob,  bringe 

fülc^eä  mit  ber  33ouitton,  metd^e  longfom  bom  S3obenfa^  obgegoffen 
mirb,  in  bent  ebenfalls  umgefpülten  Sopf  mieber  ouf^  geuer  unb  gebe 
bo§  beftimmte  äönrgetmerf  pinein. 

9.  Jiitljiiten.  Siippcukrttiitcr.  ©in  ©tücf  bon  einer  ©etteriefnoKe  in 
ber  ^teifcpbrüpe  gefocpt,  gibt  berfelben  einen  angenehmen  ©efcpmacf. 
9Jtöd)te  mon  bie  Anoden  in  ftorfem  9Jio§e  onmenben  motten,  fo  ift  eg 
onjuroten,  fie  borper  in  Sßoffer  gor  gu  fod^en  unb  bann  in  bie  ©uppe 
gu  geben,  bamit  ber  ©etteriegefdjmacf  nid^t  ben  ^roftgefdjmod  über= 
ftimme.  Stng  biefem  ©rnnbe  ift  bei  einer  fräftigen  gteifdifuppe  bie 
^itnmenbiing  bon  bietem  ©uppenfrout,  namenttidh  bon  ©elleriebtättern 
511  bermeiben,  fie  benepmen  berfetben  bie  ^roft  nnb  at(e§  Seine,  ^n 
einer  fdpmadjen  Stcifdp=  unb  ^artoffctfnppe  ober  finb  fotcpe  Kräuter 
gau5  poffenb. 

if5eterfilien=  unb  ©forjonermurgeln  tonn  mon  eine  ©tunbe  nocp 
bem  Slbftören  ber  Steif cpbrüpe  pinäugeben  — fie  bebürfen  gum  SSeicp= 
merben  ungeföpr  1V2  ©tunbe,  ©etteriefnotten  — 1 ©tnnbe,  ^orree 

unb  ©porget  beggteidpen.  2öie  bog  Söur^etmerf  gefd;nitten  mirb,  ift 
im  Stbfcpnitt  A.  9tr.  66  unb  67  nocp^ufepen. 

10.  ßinJimigsmtlfcl.  SSünfcpt  man  etmog  SJiept  gum  S3inben  einer . 
Sfeifdp'  ober  ^ortoffetfuppe  gu  gebroud^en,  fo  mu§  bieg  notmenbig  mit 
Söutter  gelb  gefdjmipt  merben  (A.  9ir.  59);  febocp  fonn  man  oucp  ftott 
beffen  etmog  9JJept  mit  frifdjer  Söntter  fneten,  ein  ^'tö^dpen  bobon  ouf= 
rotten  unb  fotdpeg,  nodpbem  bie  Srüpe  burdpgefiebt  ift,  fogteidp  pinein= 
merfen.  ©g  töft  fid)  bieg  üottftönbig  ouf,  modjt  bie  ©uppe  ongenepm 
nnb  fömig;  erftereg  pot  ober  ben  SSorgug,  bo  eg  ber  ©uppe  einen 
froftigeren  ©efcpmod  mitteitt.  SJZon  püte  fid)  febodp,  ropeg  äJiept  on 
Steifdpfuppe  gu  rüpren,  mag  fogor  eine  gemöpntidpe  ^ortoffctfuppe 
unfdpmodpoft  modpt. 

SBenn  bie  S3ouitton  gu  einem  ©efettfi^oftgeffen  recpt  froftig  gefodpt 
mirb  unb  meprere  ©eri^te  fotgen,  fo  ift  eg  übtid),  fie  ftor  ju  geben 
mit  SBur^etmerf  unb  ^tö^dpen;  im  übrigen  tpnt  mon  beffer,  bie 
©uppe  mit  ^ertgroupen  ober  Üieig  511  binben;  ber  9?cig  mu§  ober 
gut  obgebrüpt  merben.  ©ogo  ober  Sisurennnbetn  menbct  man  ge= 
möpntid;  bei  einer  fräftigen  SSonitton  an. 

11.  iltnk  iinli  icit  h's  fiod)cns  uoii  pcrloraiipcit,  llcts,  Sngo  nnii  figiircii- 
tinkln.  S3on  ^ertgroupen  unb  9^eig  fonn  mon  für  4 ^erfonen,  meun 
bie  ©nppe  nomlicp  nod;  97r.  9 gefodjt  mirb  unb  etmog  fömig  fein  fott, 

2 gepönfte  ©^töffct  recpncn,  üon  ©ogo  ober  Siourennubetn  511  einer 
fforen  ^oniCton  bie  Ciotfte.  ^ertgAupcn  unb  cd)ten  ©ogo  töBt  man 
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2V2 — 3 (Stuubcn,  9xei»  1 — l^/d  ©tunbe,  ^artoffelfogo  (an  beit 
fteinen  runben  fürncfjen  gu  erfemten)  — 1 ©timbe,  gigureu=  unD 
gabenuubeln  V2  ©tunbe  in  ber  ©u|j])e  foc^en. 

12.  SBünfd^t  man  H4ö§e  in  ber  S3oniüon  ober  ©ui^pe  5U 
fodjen,  [0  ne^me  man  ba§  gteif^  üorl;er  f)eran§,  lege  e§  auf  eine 
ljei§  gemachte  ©djüffel,  gebe  2—3  fö^löffel  ©nppe  barüber,  banad) 
etma§  feingefto§ene§  ©al§  iinb  bede  bie  ©djüffel  menigfleng  fo  lange 
511,  big  bie  ©u|3pe  angeric^tet  ift.  ©odte  biefelbe  fel^r  gebnnben  fein, 
fo  ift  eg  beffer,  bie  ^lö^e  in  gefallenem  Sßaffer  gu  foc^enunb  fie  bann 
in  bie  ©u|j^e  gu  legen,  meil  fie  anbernfadg  leidet  etmag  feft  merben. 

13.  firaflmiiid.  Ilm  eine  fd^mad^e  f^Ieifd^fn|3|3e  fröftiger  unb  fel;r 
mol^Ifd^medenb  gn  machen,  bient  üor  bem  ^nrid^ten  ein  .3wfa|  Don 
i^iebigg  gteifdjejtraft,  meldber  mefferf|)itjenmeife  angetoenbet  mirb. 
5lnct)  finb,  mie  meiterf)in  bemerft,  o^ne  gleifc^  mol^tfc|medenbe  ^raft= 
fu|)pen  barang  gn  bereiten. 

§at  man  feinen  gfeifd^ej:traft,  fo  fann  man  fic^  and^  mit  etmag 
Sratenfng  :^elfen  unb  empfiefjlt  fic^  für  biefen  B'^ed  fol^e  mie  folgt 
§u  bereiten.  3Jlan  lege  in  eine  fteine  ^offerode  ein  menig  S3utter, 
bagn  ein  menig  fc^mac^  geräucherten  rohen  ©chinfen,  1—2  in  fleine 
2:eite  gefchnittene  Bü>iebefn  nnb  mo  möglich  «och  2 ©orten  5Ieifch= 
abfäde.  ®ieg  foffe  man  fo  lange  langfam  braten,  big  fich  ein  bränn= 
lieber  ©a^  gebilbet  hot,  füde  bag  gett  ab,  gie^e  fochenbeg  SBaffer 
hin^u,  fo  ba^  bag  gleifch  eben  bebedt  ift,  fchönme  gut  ab,  füge 
V2  ^node  ©ederie,  1 gelbe  SSursel,  ^eterfilienmuraeln  hinan,  Inffe 
bieg  noch^  einige  ©tnnben  fodhen,  gebe  eg  burdh  ein  feineg  ©ieb  nnb 
bebiene  fidh  biefer  ^ug,  um  ber  ©uhh^  nebft  ber  f^arbung  einen  an= 
genehmen  unb  fräftigeren  ©efdjinad  gu  geben. 

21de  B'leifchfnhl^en  müffen  mögli^ft  hei§  auf  bie  Xafel  fommen. 

2.  ©fhttcd  511  madtetibc  95ouiÜom  ^n  eine  ^ouidontaffe  oon 
U Siter  tl)ue  man  ein  holbeg  frifdheg  ©ibotter,  ©ala,  einen  ©efdhmad 
öon  dRugfatblüte  ober  dltugfatnu^,  eine  halbe  ^afelnn^  gro^  moljd 
fchmedenbe  frifche  33utter  (anbernfadg  laffe  man  fie  fehlen)  nnb  einen 
halben  Xheelöffel  gleifcheytraft,  üerrühre  unb  füde  nach  unb  nadi  bie 
Xaffe  mit  frifch  fod^enbem  SSaffer.  « 

Sie  anbere  Hälfte  beg  ©ibotterg^fann  mit  einem  ©^töffel  falten 

SBafferg  an  einem  falten  Ort  big  aum  anberen  Sage  aufbemahrt 
merben. 

£..^  meitereg  bic  Saffe  mit  frifdh  gefodjtem  SBaffer  ge= 

füdt  unb  f^leifdjejtraft  nebft  ©ala  burdjgerührt  merben. 

Sleifchej-traft  unb  ©ala  reinfehmedenbem  |)afergrü^en=  ober 
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Ö3ei’fteii[djlcim,  lueber  git  gebunben  itod^  §u  flüjftg,  ftatt  fodjeuben 
SBaffer^  üerrütjrt,  gibt  ein  tuo^lldjuiecfenbe»  unb  fräftige^  ©etränf. 

3*  3«  cm^jfc()IcnbcSu^))eu  mit  giciftfjcjtraft  für  8 ^crfoucn» 

tüirb  Ijierbei  für  jebe  ißerfon  auf  ^/2  Siter  gerechnet  unb 

5um  SSerfoc^en  V2  Siter  SBaffer  gugefe^t.  9Jtau  bringe  aifo  fnapü 
3 Siter  SBnffer  in  einem  58Ied^toüf  ^nin  ^oc^en,  lege  1 ipfnnb  ge= 
mafcf)ene§,  fc^iere^  gutes  ^tinbfteifd;,  aIfo  o[)ue  ^nod^en  tjinein, 
unb  netjme  ben  ©djanm  forgfültig  ab.  ®anacb  tt)ue  man  eine  gonj 
fein  gefc^nittene  ^töiebet,  ben  bierten  Xeil  einer  biden  (Sederiefnode 
(anbernfadS  eine  ^atbe)  nnb  4 etmaS  gehäufte  ©Btöffet  feine  mei§= 
fod^enbe  ®rau|)en  tjinsu  nnb  loffe  bie  @u|3üe  bei  fpäterem  §inäufügen 
üon  @atä  2V2  @tnnbe,  feft  gngebedt,  ununterbrochen,  meber  gu  f(^madh 
nod)  gar  gn  ftarf  fochen. 

SSeim  Stnridhten  gebe  man  ein  fet)r  reinf^medenbeS  (Sibotter,  noc^ 
iöetieben  etmaS  äJtnSfat  unb  einen  geftridhenen  Xheetöffel  f^Ieifcbejtraft 
in  bie  Serrine  unb  füde  unter  ftarfem  Ütn^ren  bie  ©n^pe  nad;  nnb 
nach  hittän,  fo  ba^  baS  (Si  nicht  gerinne. 

4.  ^tare  UJcifjc  fHinbfteifthfuppc*  SCRan  red^ne  5U  einer  fräf= 
tigen  ©uppe  bei  einer  ©efedfchaft,  toenn  bie  iperfonengaht  ftein  ift, 
auf  jebe  i|5erfon  375  (Bx.,  bei  einer  großen  iperfonen^ahl  250  ®r. 
gleifch  (bie  S3ouidon  mirb  befonberS  gut,  menn  man  ein  atteS  ^npn 
mit  bem  dtinbfteifdi,  mobon  bann  etmaS  meniger  genommen  toerben 
fann,  fodjt.  5tuch  burdj  ^ingnfügen  einer  ^albSmitdh  Ibirb  bie  9tinb= 
fleifchfuppe  feiner.)  ©aSfelbe  mirb  bei  tangfamem  .^odjen  mit  bem 
notigen  ©atj  unb  einem  S)ritted  mepr  SBaffer,  ots  mon  ©uppe  gu 
haben  münfcpt,  anfS  ^ener  gebracht  nnb  bei  einem  ©efedfdjaftSeffen 
auf  jebe^erfon  V2  Siter  ©nppe  gerechnet,  meldbenach  borpergehenber 
Slngabe  gefodpt  merbe.  dtadpbem  bie  S3onidon  burdp  ein  ^aarfieb 
gegoffen  ift,  gibt  man  etmaS  SSnrgelmerf,  atS:  einige  ©tüde  ©ederie= 
fnode  ober  ^eterfilienmurgel  pingn,  bodp  jo  nicpt  gubieL  Sind)  finb 
einige  ©forgonermnrgeln,  menn  man  fie  gerobe  pat,  fepr  gut  borin. 
hiermit  läpt  man  bie  S3onidon  ferner  todjen,  mäprenb  man  gnmeden 
baS  gett  abnimmt,  meil  eS  berfelben  ben  feinen  (Sefcpmad  benimmt. 

($in  halbes  ©tünbdjen  bor  bem  5bnrid)ten  fann  man  gut  obgefocpte 
©pargef,  menn  biefe  nämUdp  nicpt  als  OJemüfe  gegeben  merben,  oud) 
ein  ©tücidjen  gefchnittene  ^afbSmibber  (^älbermildp,  bie  SSorridjinng 
ift  in  ben  ^orbereitungSregetn  dtr.  24  gn  finben)  pineingeben;  boep 
barf  foIcpeS  nicpt  in  ber  S3onidon  gerfodpen. 

Sft  boS  gteifd;  gor,  aber  nicpt  gn  meid;  gefodjt,  fo  nimmt  man 
eS  perouS,  Iöf3t  beliebige  ^lö^e  eben  barin  gar  fodpen  unb  ridptet  bie 
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iöüuiüou  an,  tuoki  audj  StreB§[d^n)än5e  tu  bie  Terrine  gelegt  luerbeu 
fönnen.  ^odjeu  bürfen  bie[e  md^t,  toeit  ba§  ^reb§[tei|ci^  bnburdj  safje 
tuirb.  Bugteic^  faun  man  9iei§,  für  jebe  ^erfon  V2  fö^töffel  uoU  ge- 
rechnet,  abgebrüht,  in  abgeftärter  Söouitton,  mojn  man  fo  nie!  meljr 
gteifd)  red^nen  mu§,  gar  unb  bid  lod^en,  bod;  müffen  bie  Körner  ganj 
bleiben,  ©erfelbe  mirb  nad;  33elieben  mit  geriebenem  ^^armefanfäfe 
5ur  ©nüb^  gereid^t. 

•@iue  neue  Zugabe  gnr  @u|3pe  beftetjt  in  gelodeten  STomaten 
(SiebeSäüfel).  ®ie  Zubereitung  finbet  man  unter  ben  @ancen 
ll.  9ir.  2. 

9iinbflei[d)[nübe  mn^,  öom  erften  ^oc^en  an,  3 ©tunben  fod^en. 

5.  ©djuelt  gewatete  9Jtubf(cift^fu))fjc.  gür  6 — 8 ^erfonen 
fc^neibet  man  2 ^funb  gteifc^  in  fteine  SSürfet  ober  bnnne  Scheiben, 
ma($t  einige  (S^töffet  SJte^I  in  einem  t^alben  (Si  bid  guter  Butter  gelb= 
braun,  legt  ba§  gteifd),  eine  fteingefdjnittene  Z^öiebel  nnb  gelbe 
SBnr5eI  (9}iöl^re)  nebft  einer  fteinen  ©ederiefnoße,  melc^e  man  in  adf)t 
2:eile  fd^neibet,  t)inein,  rü^rt  e§  eine  SSeite,  gibt  fo  oiet  fod^enbeS 
SBaffer  unb  ©ot^  ^ingn,  aU  man,  gnm  @info(^en  mitgeredjuet,  ©nt)be 
gn  l^aben  münfc|t,  Iä§t  bie§  ade§  feft  gugebedt  1 ©tunbe  fod^en  nnb 
gie^t  eg  burd^  ein_©ieb.  ®er  9?eig  Joirb  allein  getoc^t,  beim  Slnridjten 
mit  bem  ©ederie  in  bie  ©np^e  gegeben  unb  biefe  nac^  93etieben  mit 
etmag  dJtugfatnnjs  gemürgt. 

6.  Stiarc  braune  9iinbftcifd)f«fjf)c*  ^ie  Bereitung  biefer  braunen 
^raftbrü^e  finbet  man  in  A.  9Zr.  20.  gür  eine  ©efedfd^aft  bon 
12  ^erfonen  nimmt  man  5—6  ^funb  Ütinbfteifd^  nnb  50  ®r.  ro^en 
©d^hden.  @g  merben  braune  ®tö§e  nnb  ©d^manirnftoge  ober  feine 
SSei^brotftö^e  barin  gefodjtj  aud^  fann  man  nad^  belieben  braunen 
©ago  barin  fod^en. 

7.  (^rünc  ^örucrfufjfje*  SSon  ben  grünen  Körnern  31t  biefer  be= 
liebten  ©up^e,  bie  im  9tbeintanbe  ein  ^anbelgartifet  finb,  rechne  man 
für  6 ijßerfonen  200  @r.  ®iefelben  merben  gut  beriefen,  mit  marmem 
Sßciffer  gemaf^en  unb  mit  gleifc^brü^e  ober  SBaffer  unb  ©04  gau3 
meicb  gelodet,  bnrd^  ein  ©ieb  gerührt  unb  mit  guter  58onidon,  in 
meld^er  etmag  ©ederie=  unb  ^eterfilienmur^el,  oud^  mol)!  einige  i|5crl= 
jmiebelc^en  gefoc^tfinb,  mieber  gum^odjen  gebradjt  nnb  mit©d^marnms 
ober_  ©riegme^Iflö^c^en  ongerid^tet.  2Inc^  fann  man  ftatt  ^lö^djen 
^erlidje  ©cl^nittdjen  ©emmelbrot,  in  Q3utter  geröftet,  bo^u  reidl)en.  ®ie 

©u|)|je  I)at  eine  angenel^me  grüne  garbe  unb  mirb  bon  ben  ^^örnern 
etmag  fömig. 
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B.  ©Uppen. 


8*  (SJrüuc  ^örucrfu^J^JC  auf  aubere  9(rt  9)lan  re^ite  für 
6 ^erfonen  150  ®r.  ^törner  unb  taffe  fie,  ita^bem  fie  tüie  oben  ge- 
reinigt, mit  f^teifd)brü§e  ober  Söaffer  unb  ©alj  unb  50  ÖJr.  93utter 
fur^  einfod)en.  2)ann  mirb  gute  f^teifc^brü^e  l^ingugefügt  unb  feft  5U= 
gebedt  Inngfain  gefodjt,  bi-5  bie  Kötner  meid)  gemorben  finb.  Vorauf 
rütjrt  mon  §mei  fteine  ©B^öffet  üoft  feinet  3Jie!^I  mit  einer  falben  0ber= 
taffe  an  unb  gibt  e§  unter  ftetem  M^ren  gu  ber  ©uppe,  meldje 
nad)  bem  no(^  eine  ©tnnbe  folgen  mu^.  ®ie  ©uppe  mirb  mit  jmei 
frif^en  ©ibottern,  metc^e  mit  faurer  ©a()ne  oerrüprt  merben,  ange* 
rieptet.  SSünfd)t  man  91Äarfftü^d;en  in  ber  ©uppe  gu  fod)en,  fo  mirb 
biefelbe  Portier  bnre^  ein  ©ieb  gegoffen,  bamit  bie  Türner  gurüd^ 
bleiben. 

9,  9{iubftcif(^fuppc  mit  fßerlgraupeu  ober  9tci§»  9Jtan  rid^te 
fid;  beim  Podien  ber  söouidon  nad)  9tr.  1,  gie§e  fie  aber  fc^on  naep 
einer  palben  ©tunbe  ^odjen§  burd;  ein  ^aarfieb.  2tl§bann  mad^e 
man  in  einem  eifernen  Xöpfepen  ein  fteineS  ©tüd  S3utter  fod;enb  pei^, 
rüpre  etma  für  4 ißerfonen  einen  gepöuften  ©^töffet  9Jtept  eine  SBeile 
burep,  bi§  e§  einen  gelblicpen  ©epein  erpött,  unb  bringe  ba§  9JiepI, 
metdje§  fidp  opne  9tüpren  5erfod)t,  mit  ber  bom  ®obenfa|  tangfam 
abgegoffenen  SSouidon  unb  bem  SteifcP  mieber  auf§  f^euer,  unb  gebe, 
menn  ^ertgranpen  in  ber  ©uppe  gelodpt  merben  foüen,  foldpe  fogleidp 
pinein,  fomie  andp  beliebiges  SBuräelmerf.  dteiS  aber  bebarf,  mie  in 
dtr.  1 gefagt  morben  ift,  nur  1 — 1V2  ©tunbe  ^oepenS.  ©ine  ©tunbe 
bor  bem  Slnridpten  fönnen  einige  ^erlgmiebetn,  ©pargel  unb  ^opt= 
rabi,  fo  lange  fie  nod;  jung  finb,  in  ber  ©uppe  gefodjt  merben.  Studp 
fann  man  ^lumenfopt  pineingeben,  ber  aber  borper  abgefoi^t  fein 
mu§,  bod)  barf  er  nidpt  im  geringften  gerfodpen.  ®aS  Slbfocpen  beS 
©pargets  ift  gn  biefer  ©uppe  unnötig,  ^turg  bor  bem  Stnriepten  gebe 
man  einige  junge,  feingepadte  ©ederieblättd;en  ober  etmaS  fein= 
geftopene  SJtuSfatblüte  in  bie  Terrine  unb  fodpe  nadp  belieben  ^(ö^e 
in  ber  ©uppe. 

Stnmerf.  f^teif^ftöpe  finb  in  einer  ©uppe,  metdpe  loenig  ilraft  pat,  allen 
anbern  Oorsugiepen,  and)  barf  foldje  niept  bünn  gefodpt  merben;  burdp 
in  SSutter  gefdpmipteS  DJtepI  ift  fepr  nad)äupelfen.  9Jtan  fann  auep, 
menn  man  ben  ©eüeriegefepmad  liebt,  1 — 2 bide,  fanber  abgefdjätte  unb 
gut  gemafdpene  gouje  ©etteriefnollen  früp  in  ber  ©uppe  meid)  fod)en, 
in  bünne  ©djeiben  f(pneiben,  fatt  mit  Dt,  ©ffig,  Pfeffer  unb  ©atj  ber* 
mijdjen  unb  gum  ©uppenfleifd)  ober  33raten  geben. 

10.  ^ranjöfifdjc  ©uppe.  .^ier^u  rieptet  man  ade  möglidpen 
jungen  ©emüfe  bor,  otS  ^'optrabi,  gelbe  Ütüben,  ©ederie,  SBirfing, 
©pargel,  S3lumenfopl  unb  grüne  ©rbfen,  inbem  man  baS  2Bur5elmerf 


3-(eifcr;fu))pcn. 
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in  (Streifdjen,  ben  SBirfing  fein  [djueibet,  bann  Joirb  c§  in  :l  25  (^r. 
frifdfjer  83utter  gcfdjinort,  in  fräfttger  93ouinon,  mit  @|3nrgcl  uiib 
33tumenfot)t  gar  gefodjt.  @d;mammflö^djen,  foloie  @ierftüf]C  |)a[fcn 
gut  bo^u,  ober  nud^  geröftete  SBeiprotfcbnitten. 

11.  Su^^jc  bon  Odjfcnjungc.  SSirb  bie  Bunge  getjörig  borgen 
rid^tet,  fo  ift  eine  Buugen|uiJpe  nid)t  meniger  opfetitlii^  nt§  oon  an= 
berem  gteifd;.  Bum  Steinigen  berjetben  mirb  oorob  bn§  gelblici^e 
fd^mainmige  S^eif(^  bid^t  am  .^nodjen  meggefd^nitten,  bie  Bunge  in 
Sßaffer  getand;t,  mit  ©otj  ftar!  abgerieben,  mie  menn  ein  Mdjentifd) 
gefd^enert  mirb,  rein  abgetnajd^en  nnb  abgefi^ütt,  mobnrd^  ade§ 
©djieimige  entfernt  mirb.  ®ann  ftede  man  bie  Bunge  mit  f)inreidien= 
bem  SSaffer  bebedt  nnb  mit  nidtit  gu  oietem  ©atj  auf§  gener  nnb 
forge,  ba§  fie  unnnterbrod^en  3 — 3V2  ©tunbe  langfam  fod}t.  $öon 
biefer  S3rütje  fodjt  man  eine  ^artoffclfnppe  nad)  9tr.  44  ober  45. 

S3ei  einer  tieinen  ißerfonengatjt  fann  bie  Bunge  üerfdjiebenartige 
©Reifen  bdben.  Sßarm  ou§  ber  ©uf)be  madjt  fie  eine  ongene^me  53ei= 
tage  gu  SSirfing  ober  SSei§foljt.  ®a§  übrige  ©tnd  fann  geteilt,  ein§ 
gefüalten,  mit  ©alg,  ®i  nnb  gefto^enem  Bmiebad  gelb  gebraten  nnb  gu 
Stofenfo^l,  ©üargel,  ©|)inat,  ^lumenfoljl  nnb  anberen  (^emnfen  ge= 
geben  merben,  bie  britte  Portion  fann  5U  grifaffee  bienen,  mo  bann 
aber  ju  biefem  Bmed  bie  nötige  S3onillon  nad)  bem  ^odjen  ber  Bungen= 
fnüpe  an  einem  falten  0rt  l)ingeftellt  merben  muf^;  jebodj  tljut  man 
mol)l,  le|tere§  am  ^meiten  ^age  §n  fod^en,  einige-  Bitronenfd)eiben 
laffe  man  barin  nid^t  feljlen. 

Stnmerf.  größer  bie  Bunge,  befto  profitlidjer. 

12.  Dd^fcufdtUmnjfii^^JC.  2 0d^fenfd;mänäe,  benen  man  nadi 
belieben  and;  1 — 2 ^arnmelfd^mänje  Ijinänfügen  fann,  merben  in 
2 ^iuger  breite  ©tnde  gefdjuitten,  fanber  abgemafdjen,  mit  faltem 
SBaffer  anf§  geuer  gefegt,  barin  beinal)  gnm  iü^dfen  gebradjt  nnb  l)ier= 
auf  nod^  einmal  in  faltem  SSaffer  abgef^ült.  ;^n  bem  gut  gereinigten 
©nübentopfe  merben  bann  einige  Btuicbeln,  feingefdjuittene  S0coljr= 
rüben,  ^eterfilienmnrjeln,  ^orree  nnb  ©ederie,  gu  benen  andj  ein 
^orberblatt  nnb  6 — 8 ^fefferförner  l^injngefngt  merben  fönnen,  mit 
einem  ©tüddfien  ^Butter  nnb  ein  menig  ©al^  etma  10  SDtinuten  ge= 
bämüft,  IV2  Siter  ^leifdjbrnlje  nnb  V2  Siter  SBeifämein  barnbcr 
gegoffen  nnb  bie  ©djmanjftndd^en  nebft  einigen  ©üedfd)ciben  nnb 
Slbfäden  bon  roljem  ©d;infen  barin  langfam  beinal)  meid)  gcfodjt. 
^ann  mirb  ba§  Sleifdf)  au§  ber  S3rül)e  genommen,  biefe  gie^t  mon 
burd^  ein  feineö  ©ieb,  nimmt  ba§  überflnffige  ^ett  ab,  fügt  nodj  1 (^laS 
SJtabeira  nnb  fo  biel  5leifd)brül)e  Ijinjn,  al§  man  @nüf.m  git  Ijaben 

®at)ibi8,  Äod^6i:d5.  ^ 
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B.  Suppen. 


tDünjcfjt  (2V2 — 3 Siter);  unb  (ä^t  barin  bie  (Sc^lüangftücfc^en  botleubS 
tDcid)  fodjen.  Sldeidei  jiiuge  ©emüfe,  \vk  (Srbjen,  @^argct,  9Jlöl)rcn 
unb  aubre  Drüben,  bie  man  in  einem  Befonbern  Süpfdjen  mit  etma§ 
^onifion  getodjt  t)nt,  tnerben  nun  in  ber  torine  angeric^tet  unb  bie 
bie  nod;  mit  ein  menig  ö^aljennebfeffer  gelnürgt  i[t,  Ijeifs  t)in= 
äiigegoffen. 

13»  Dmt  ^rateufrtucc.  9Jlon  fc^mort  eine  feingefd^nittene 

^toiebel  mit  reidjlic^  frijd^er  S3ntter,  tä^t  1 — 2 (S^Iöffel  SJJeljl  barin 
getblid)  merben  nnb  gie§t  bann  fo  biel  foc^enbeS  SBaffer  nnb  ©alg 
ijingn,  at§  man  (äiim  ®in!oc|en  mitgeredjuet)  ©ubpe  p (}aben  münjd)t. 
^ladjbem  9iei§  nnb  eine  gejdjuittene  ©ederiefnode  barin  meid)  gefod)t 
finb,  gibt  man  Sratenbrütje  Ijingn.  ®ie  bon  IRoaft=^eef  (D.  9lr.  3) 
eignet  [idj  borgnglid)  511  biefer  @nbbe. 

14»  ^albf(ctfd)fnb))c.  ®a§  Mbfleifdj  merbe  mie  in  9^r.  4 nad) 
ber  '’l^erfonengnljl,  boc^  etma§  reid)Iid^er  genommen,  ba  jotd)e§  meniger 
.traft  gibt  afö  dtinbfleifd).  dlac^bem  e§  gut  gemafdjen,  in  Söaffer  nnb 
(Sa4  abgefd^äumt,  gibt  man  bie  33rüt)e  nadj  SSertanf  bon  einer  halben 
(Stnnbe  bnrdj  ein  @ieb,  fd^mi^t  mie  in  dtr.  9 etma§  flieht  in  Butter, 
gie^t  bie  tatbfleifdjbrülje  bom  S3obenfah  tangfam  hiu5n,  gibt  eine 
^eterfiüenmnrget,  auch,  menn  man  fie  hot,  einige  ©forgoneren  hinein, 
fomie  1 ©tunbe  bor  bem  2lnrid)ten  abgebrühten  9^ei§.  Stnd)  fann 
man  ©parget  ober  33Inmenfoht,  mie  bie  i^ahreijeit  e§  bringt,  te^teren 
borher  obgefocht,  nnb  10  dJJinnten  bor  bem  5tnri(hten  f^teifd}'  ober 
anbere  beliebige  ttojBe  borin  gar  fodjen.  9}Zand)e  Heben  in  talbfteifd)= 
fuphe  and)  einige  S3iötter  ^ortnlof  ober  eine  tteinigfeit  ©oneramhfer. 
SSünfd^t  man  ftatt  9iei§  ®rie§meht  in  ber  ©uhhe  än  fochen,  fo  bleibt 
bo§  aJleht  meg  nnb  gebe  man  bann  anfongS  nad;  bem  5tbgiehen  ber 
SSonidon  (fiehe  dir.  9)  ein  ©tüddjen  frifdje  S3ntter  hinein,  ^eim  5ln= 
rid)ten  mirb  bie  ©nhhe  mit  etma§  dUnSfot  ober  feingetjadter  ifSeterfiHc 
abgerührt,  onch  ift  ein  (Sibotter  on  tolbfteifchfnhhe  mohlfdjinedenb, 
bo^  barf  biefetbe  bann  nidjt  gn  ftarf  gebunben  fein.  SSirb  ba§  gteifd) 
nach  ©uhpe  gegeffen,  fo  fchneibe  mon  eg  i3or  bem  todjen  in 
baffenbe,  nieredige  ©tüdchen  nnb  gebe  eine  dJleerrettigfouce  baju. 

3um  tochen  red^ne  man  auf  1V2 — 2 ©tunben. 

15»  tatbf(eifd)fnbbc  tranlc»  (£g  mirb  bajn  ein  fleifdjigeg 
©tüd  genommen,  mie  oben  aiiggefdjäumt,  bie  $8rühe  bnrd)  ein  ©ieb 
gegoffen  nnb  mit  einem  ©tüddjen  frifd^er  S3ntter  nnb  abgebrühtem 
dleig  gar  gefodjt.  .V)at  mon  ©borget,  ©foräoneren  ober  Sötumenfoht, 
fo  fann  man  fotdjeg,  obgefocht,  hineingeben,  nnb  nachbem  cg  meid) 
gcmorbcn,  bie  ©ubb^f  menn  cg  bem  tranfen  ertonbt  ift,  mit  einem 
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frifdfjen  (Sibottcr  unb  etloa§  9JZu§fatnujj  ober  feinßcrjacfter  ^cterfilie 
nbrüljreu. 


16.  S)er  eine§  gut  gemäfteteu  ^aI6e§ 

Juirb  geioäffert,  bebccft  mit  SBojfer  unb  bem  nötigen  ineic^  gefodjt 
nnb  bie  33rnt)e  burcfjgefiebt.  StBbnnn  mirb  für  10  i]3erfonen  100  @r. 
SOletjl  in  Butter  gelb  gemadjt,  5V2  Siter  ^ntbStobfbrütje  — fottte  biefe 
§11  ftarf  eingefoct)t  fein,  mit  Sßaffer  Oerbünnt  — aUgemod^  ^)m§uge' 
rntjrt.  9Jtan  mür§t  bie  §nm  St'oc^en  gebrad;te.(Snübe  mit  einer  ^rife 
©afron,  meldje  man  üortjer  auf  bem  .^erbe  etma§  trodnet  nnb  §erreibt, 
gibt  berfelben  einen  Ö^efdjinad  üon  öffig  nnb  fo  ml  ^nder,  bnfs  biefer 
gemilbert  mirb.  SSon  mittetmä^ig  ftnrfem  ©ffig  mürbe  eine  fteine 
Obertaffe  ein  gute»  $ßer^ättni§  fein,  ^eim  51nrid)ten  rü^re  man  bie 
©Hübe  mit  5 (Sibottern  ab  nnb  gebe  etma  200  4ir.  gemürfelteg,  in 
S3ntter  gebratene^  SBeiprot  nac^  belieben  tjinein  ober  ba§u. 

Unterbeg  mirb  ber  ^ofif  gefbatten,  ba§  (^e^irn  in  bie  ©ubben^ 
terrine  gelegt,  bo§  ^teifd)  abgelöft,  in  ©tüddjen  gefdjiiitten,  in  33ntter 
bnrdjgebroten  unb  mit  gut  gefodjten  Ä'ortoffetn  nnb  eingemachten 
(Surfen  nadj  ber  ©nbbe  gegeffen. 

9}tan  fann  ba§  gefolgte  ©ehirn  andh  in  ©dheiben  fchneiben,  mit 
©at§  nnb  Pfeffer  beftrenen,  in  @i  nnb  Biuiebadfrnmen  nmmenben  nnb 
in  ©ntter  gelb  braten. 


17.  ©iibbc  bon  Glibber  (^arb^ntild)).  ®a§  ajtibber  mirb  nad) 
A.  5Rr.  24  oorgerichtet,  in  fteine  SSürfet  gefdjnitten  nnb  in  Q3ntter 
nnb  aJtetjt  getb  gemadd,  init  ^atbfteifdjbrütje  eine  SSeite  gefodjt,  bann 
mit  etma§  feinget)adter  ^eterfitie  ober  9Jtn§fatbtüte  unb  (Sibotter  abge-' 
rührt.  ?tndj  für  Traufe  ift  bie§  eine  b^ffenbe  ©ubb^r  bann  aber  mnf5 
ba§  65emür3  megbteiben  nnb  ba§  SReht  mit  menig  S3ntter  nur  meiü 
gefdjmitjt  fein. 


18.  §ammetftcifdjfubbc.  ®a§  gteifdj  mirb  gemafd;en,  mit 
todjenbem  SBaffer  nnb  nicht  §n  oiet  ©at§  aufg  3^ener  gebradjt,  abge= 
fdjänmt,  ein  ©eCteriefnottdjen,  eine  junge  Kohlrabi,  feingefd)iiittene 
poiebet,  gefchmibte§  SJteht  nad)  91r.  9 unb  ^ertgranben  ober  abge= 
Mihter  9tei§  hinäWQegeben,  nnb  feft  §ugebedt,  tongfam  gefodjt. 
^nnfd)t  man  O^rie^meht  in  ber  ©nbbe,  fo  ftrene  nnb  rüf)re  man  e§ 
eine  tjatbe  ©tnnbe  bor  bem  5tnridjten  hinein.  fönnen  ^artoffet= 
tloüe  barm  gefodhf  nnb  bie  ©nbbe  mit  einem  ©ibotter  unb  3Jtn§fat 
ober  femgehodter  ißeterfitie  abgerührt  merben. 

.Beit  be§  ^od)en§  etma  3 ©tnnben. 

nnib  abgefchöbft  merben,  fobatb  e§  ongeht;  Infet  man  e§ 
p lange  mitfod)en,  befommt  bte  ©nbbe  einen  unangenehmen  @efd)mncf. 

4* 


52 


B. 


19.  OJntc  .güfjncrfu^Ve  1‘  Sur  5 ^erfonen  netjine  man 

ein  gro§e§,  fetteg  ^ntjii,  metdjeg  am  vorigen  STage  nacf)  A.  9^tr.  7 redtjt 
[anbei*  gepflüdt,  üorfidjtig  auggenommen,  mit  faltem  SSaffer  gut  ge= 
tüafdjen  unb  inmenbig  bnrc^geffjütt  fein  mu^.  ®a  einige  §üt;ner  ber 
©uppe  einen  ftarfen  ^eigefcpmad  mitteiten,  fo  ift  eg  gut,  bag  ^npn 
Vi  ©tunbe  in  fatteg  Sßaffer  au  legen.  2)ie  abgcfc^nittenen  teilte  brüpe 
man  in  tjei^em  SSaffer  ab,  aiet}e  bann  bie  §aut  baüon,  pade  bie 
Befienfpipen  meg,  fnide  bie  $öeine  einigemate  ein  unb  lege  fie  famt 
^era  unb  9Jlagen  aum  ipupn.  ®ie  Seber  merbe  aurüdbepalten  unb 
autelt  _3  9J?inuten  in  ber  ©nppe  gefodjt,  mo  fie  bann  bem  ^aug^errn 
eine  mitlfornrnene  in  ber  ©nppe  fein  mödjte. 

®ag  §idju  fepe  man  mit  bem  nötigen  fod^enben  SBaffer  unb  nicpt 
au  üiet  ©ata  auf  ein  rafc^eg  geuer,  f^äume  eg  nnb  richte  fic^  t)infid)t= 
tid;  beg  Slbgie^eng  ber  S3rnt}e  nnb  Slnfdjmi^en  beg  SÖZet^teg  nadj  97r.  9, 
gebe  eine  grof^e  Söatnuj^  bid  frifdje  Butter  t)inan  nnb  taffe  bie  ©nppe, 
feft  augebedt,  tangfam,  aber  unnnterbrodjen  etma  3 ©tunben  fodjen. 
907an  fann  nad;  S3etieben  9?eig,  ^ertgraupen  ober  Sigurcnnubetn  in 
ber  ©nppe  fodjen;  üom  SSnraetloerf  aber  paffen  eigenttidj  nur  ^eter= 
fitiemouraetn,©foraonerennnb  ©parget,  nnb  merben  bie  beiben  crftercn 
V2  ©tunbe  nadj  bem  Slbftären  ber  93rütje  tjinangefügt.  ©etlerie,  '^iorree 
unb  ^tniebetn  benepmen  ber  ©nppe  ben  feinen  .S^ütjuergefdjinad. 
^rebgftü^e  (0.  5Jlr.  2)  nnb  S^rebgbntter  (Oon  tcpterer  ift  bie  Bnbe= 
reitung  in  A.  97r.  29  mitgeteitt)  finb  an  einer  feinen  ^ütjiterfuppe 
oorangtidj,  bodj  andj  SSeifjbrot-  ober  (^riegmetjtftöBcpen  paffenb. 
507an  rntjre  bie  ©nppe  mit  aJJugfotbtüte,  loctdje  fidj  befonberg  an  einer 
.•pnpnerfnppe  eignet,  ober  mit  etmag  innger  feingepadter  ^^5etcrfitie 
nnb  t — 2 frifdjen  ©ibottern  ab. 

(5ine  .'pnpncrfuppe  mnjj  nidjt  bünn,  fonbern  angenepm  gebunben, 
bodj  uor  attem  nidjt  breiig  gefodjt  fein,  moburcp  bag  gcine  oer^ 
toren  gept. 

®ag  .j^npn  fann  mit  ber  an  Ort  nnb  ©tctte  bemerftcn  il^üpncr= 
fance  gegeben  merben. 

20.  ^üpucrfuppc  91r.  2.  (Soupe  ä la  Reine.)  man  nimmt 
für  etma  6 ^erfonen  ein  guteg,  fetteg  .{mipn,  nadj  obiger  Eingabe  Oor= 
gcridjtet,  unb  mie  oben  an  gener  gefept,  gefdjäumt  nnb  nnnnterbrodjcn, 
feft  augebedt,  3 — 4 ©tunben  tangfam  gefodjt.  ®ann  gie^t  man  bie 
^iouitton  burdj  ein  .t)aarficb,  täfjt  fie  eine  SBeite  ftepcn  nnb  nimmt 
bag  gett  rein  ab.  9hnt  fdjtoipt  man  ein  gntcg  ©tüd  Butter  mit  einem 
(S^töffet  aJJept  pettgetb,  gie^t  bie  ^ouitton  nadj  unb  nadj  pinan,  täpt  fie 
ouffocpen  nnb  rnprt  fie  mit  4 Gfibottern  nnb  einer  Xaffe  füpen  9?apm  ab. 
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9)?aii  löft  ba§  gleifd)  t)on  bem  flößt  e§  im  9}lör[cr  mit 

eüua§  SSouidon  rec^t  fein,  ftreicßt  e§  biircß  ein  feine§  @ieb  unb  mifcßt 
e»  im  letzten  Slugeubliif  unter  bie 

21.  XauöcnfnVVe  für  Ernufc.  ®ie  ^Bouillon  mirb  nac^  dir.  1 
gefocßt,  abgebrütjter  3^ei§  cjteidj  nacß  bem  5tii§fdjäumen  ßinetugegeben, 
and)  merbeu  gur  ^elt  moßt  einige  junge  SBurgeln  (dJlöfjren)  unb  junge 
entfc^otete  (Srbfen  ober  V2  ©tunbe  Oor  bem  Stnridjten  ©tjargetföfjfe 
ober  etloog  Stnmentoßt,  letzterer  borßer  abgefodd,  ßingngefügt.  ®ie 
@n|)pe  muß  menig[ten§  2 ©tnnben  fod)en,  ba  man  nur  atte  Xanben 
ba^n  oermenbet,  fämig,  aber  ja  nid)t  bidlicß  fein.  ®iefelbe  fann,  menn 
ber  ^Irante  bötlig  ßeberto§  ift,  mit  ber  -t^älfte  eine§  frifdjen  @ibotter§ 
abgerüßrt  merbeu. 

5lunierf.  Sauben  bürfen  nic^t  mit  tattern  Söaffer  511  freuet  gefegt  merbeu, 

meit  fie  baburd)  Ieid)t  rot  merbeu. 

22.  dfuftcrnfufJÜC.  gür  12  ^erfonen  mirb  bon  6 ^fnnb  dlinb= 
fteifdj  mit  einigen  ©nfjf^enfröntern  eine  gute  58onitton  gefodjt,  ba§  gett 
abgenommen,  ftar  bom  ©obenfa^  obgegoffen  nnb  mieber  in  bem  an§= 
geibafcßenen  Xo^jf  gnm  ^oeßen  gebracht.  Unterbeg  merbeu  24  gifdj^ 
ttöße  gemacht  nnb  48  Srnftern  an§  ißren  ©i^aten  geftodjen;  bo§ 
dtnfternmaffer  mit  ben  ^Bärten  aufgetoeßt,  bnreß  ein  ©iebc^en  gegeben 
nnb  §n  ber  S3ouiIIon  gefügt.  ®ann  tößt  man  bie  ^töße  einige  ddinnten 
barin  foeßen,  rüßrt  4 ©ibotter  mit  2 (Sßtoffet  dde^I  nnb  mit  guter 
^ergangener  Sutter,  bem  ©aft  einer  ßatben  Bitrone  nnb  etma§  9Jln§tat^ 
btüte,  töft  foteßeS  unter  ftetem  dlüßren  nad}  nnb  nad;  mit  todjcnber 
33onirton  auf  nnb  gibt  bie  bnnne  dJlaffe  gteießfads  unter  ftartem  fdnßren 
äiir  ©iiüße,  bamit  fie  ni^t  gerinne,  dladjbem  man  fie  bi§  gnm  2tnf= 
foeßen  ßat  fommen  taffen,  mirb  ber  iJoßf  bom  f^ener  entfernt  nnb  gibt 
man  bann  erft  bie  dtnftern  ßinein,  meit  fie  bnrd]  ^odjen  ßart  merbeu. 
e»  merben  geröftete  SBeißbrotfeßnittdjen  ba§u  gereidjt. 

23.  ^rcb§fu))f)c.  dJlan  fodjt  naeß  dir.  1 eine  gute  9linbfteifdj= 
bonidon  nnb  für  12  ^erfonen  etma  30—40  ©tüd  <f?rebfe,  nadj  F. 
dir.  110  gugeridjtet,  in  braufenb  toeßenbem  SBaffer  V4  ©tnnbe.  S)ann 
tokb  ba§  f^teifeß  an§  ©eßeeren  unb  ©ößmängen  gebroden,  bie  fämt= 
tt^en  ©diaten  im  dJlorfer  nidßt  gn  fein  jerftoßen  nnb  über  Ofener  mit 
entern  großen  ©tüd  frifdjer  Butter  fo  tauge  bnrdßgerüßrt,  bi§  biefe  rot 
mirb  unb  ju  fteigen  anfängt,  dlnn  läßt  man  barin  fo  biet  d)leßt  on= 
äteßen,  baß  bie  ©nß^e  babon  gebunben  mirb,  gießt  gteifdjbrüße  ßingu 
nnb  ba§  ©ange  bureß  ein  mit  einem  Xneß  belegtes  ^aarfieb  m ber 
todjenben  bonidon.  ^urj  bor  bem  dtnrießten  gibt  man  ^rebsftöße 
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P>.  Suppen. 


uad^  0.  9lr.  2,  SJMbber  (Sl'älberniitcf)),  A.  9lr.  24,  ^'rc6»fö:pfe,  ßefiUIt 
mit  ber  SJJaffc  511  ©dfjtuammftü^cfjen,  0.  9h.  9 — 11,  Ijtnein.  9hid) 
fann  man  bie  ^’rebSfö^fe  mit  ber  511  ben  S?reb§!tö^en  bestimmten  SJJaffe 
fütlen.  ®ie  (Sut-ibe  borf  nid)t  511  fäniig  fein,  ma§  über§auf)t  bei  allen 
®efellfd}aftyfihi)en  511  Uermeiben  ift.  15)ie  ^Aebgfdimönäe  merben  beim 
9(nric^ten  in  bie  Xerrine  gegeben. 

24.  2>rcmcr  9(aIfuVf)C‘  9hd}bem  man  feine  ^erlgraupen  eine 
©tnnbe  mit  Söaffer  in  furger  ^^rüt)e  l)at  fodjen  laffen,  gie§e  man  bie 
nötige  Quantität  SSouidon  f)in5U  itnb  gebe  foIgenbe§  Ijinein:  ^unge 
entfd)otete  ©rbfen,  Söurjetn,  33tnmentot)t,  ©:pargel,  einige  fteine  Kar- 
toffeln (bie  brei  le^teren  Xeile  eben  abgefodft),  tteingefd^nitteneu 
(Salat,  Sellerie,  ^orree,  ^eterfitie,  ^ortulaf,  Aragon,  ©al^  iinb 
gefto^enen  meinen  Pfeffer.  5(de§  bie§  lä^t  man  Stunbe  fodjen, 
gibt  bann  iooljlgereinigte,  mit  ©alg  abgefod^te  nnb  in  5 ö^mtr.  lange 
Stüde  gefdjnittene  91ale  ^ingn,  meldie  gar,  aber  nid^t  5a  ineidf)  gefodft 
merben  bürfen.  ®ann  rodt  man  Klö^e  oon  f^ifdjfarce  längli^  auf, 
lä^t  fie  einige  SJiinnten  in  ber  Siipü^  fodjen,  rüfjrt  biefefbe  mit  eint= 
gen  (Sibottern,  fnjjer  Safjiie,  eÜoa§  gefjadtem  Xfjtjmian  nnb  einigen 
^rojjfen  ^dronenfaft  ab  nnb  ridjtet  fie  fofort  an. 

9(nmerf.  2)ic  ftärferen  Kräuter  fuc^e  nmn  im  rid^tigeu  SScrfjädni§  00511= 
menben. 

25.  Hamburger  feine  5(alfuiJ))C.  ^toei  ^fnnb  bide  Me  merben 
am  beften  2(ag§  Oorfjer  mit  Saf^  abgerieben,  gemafdjcn,  in  paffenbe 
Stüde  gefdjnitten,  Kopf  nnb  Sdjmansfüib^  entfernt  nnb  mit  meifjem 
SSein,  ganj  menig  SBeineffig,  Safj,  meiffen  nnb  febmarjen  ^feffer= 
förnern  nebft  1-  2 Sorberbfättern  in  fnr^er  93rüfje  gar  gefodjt.  Stndj 
fodje  man  gange  S3irnen,  bamit  ba§  @emürg  fie  beffer  bnrdjgiefje,  am 
Xage  Oorfjer  nnb  gmar  in  meinem  SBein  nnb  Bdomet  ioie  Kompott, 
boep  ofjne  3^der,  nnb  ftede  beibe§  an  einen  falten  Ort. 

9fm  Xage  be§  @ebrandj§  mirb  je  nadj  93ebarf  2,  3 — 4 ^fnnb 
gnte§  dtinbfleifdj  mit  Safg  ffar  abgef^änmt,  nadj  einer  Stnnbe  Kodjen§ 
ein  Snppenteder  Ood  f feintoürfefig  gefdjiiittene  gelbe  SSnrgefn  (9}^öfjren), 
fjafb  fobief  ^eterfifienmnrgefn,  ebenfad^  mürfelig  gefdjnitten,  nnb  eine 
Sederiefnode  fjingngefügt.  nimmt  man  eine  ipanbood  junge 

Sederiebfätter  — .^ergbfätter,  — eine  ^anbüod  ^eterfifie,  eben  fo= 
Oief  9)iajoran,  eine  ffeine  §anbOod  ^fjljmian,  Xrittmabam,  ^impi= 
nede,  Aragon,  einige  Sauerampfer  = , Safbei-  nnb  ^orreebfätter, 
padt  bieg  adeg  ftein,  gibt  eg  in  bie  Suppe  nnb  fügt,  nadjbem  fie 
2 Stnnben  gefodjt  pat,  einen  Snppeiiteder  bod  junger,  cntfdjoteter 
(Srbfen,  eine  §anbbod  ^ortnfaf  nnb  93fnmenfopf  pingn.  Knrg  bor 
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bem  filtrierten  fcTtuirt  inan  einen  9iürrtü[fel  9Hel)I  mit  einem  rcidriicTen 
(Stücf  f3ntter  gelb  nnb  rntjrt  e§  mit  etma§  Pfeffer  nn  bie  ©nppe. 
Seim  ftnricTten  füllt  man,  fobiel  man  gu  gebrandjen  glaubt,  in  eine 
2:errine,  legt  üon  ben  ermärmten  Sialftücfen  nnb  Sirnen  einen  ner:= 
rättniSmärigen  2:eit  tjinein,  nnb  ftettt  bie  übrigen  ftatftücfe  in  ein 
©cTüffetcTen,  fo  auetj  bie  übrigen  Sirnen,  befonber§  angericfjtet,  ouf 
bie  Xafet.  gatt§  bann  met)r  @nppe,  at§  angeriebtet  mürbe,  gemünfcTt 
mirb,  fo  reiche  man  ftat  nnb  Sirnen  nnb  fülle  üon  ber  übrigen  (Suppe 
barauf.  2öo§  nicTt  gegeffen  mürbe,  mirb,  bamit  bie  Suppe  feinen 
^if(^gefcTmacf  ertjatte,  jebe§  allein  tjingeftellt  nnb  §mar  fofort  in  ben 
fetter,  um  biefelben  am  britten  2!age  mieber  auf  ben  Xifd)  bringen 
p fönnen.  9Jian  nerme  tjinein  ^'tö^e  nad)  0.  2. 

26,  ©cmörnlidje  fialfuppc.  SJfan  focTt  einige  ^funb  S^inbfleifd), 

mof)t  gefcTäumt,  mit  fteingefd)nittenen  ^eterfitienmur5etn,  nnb  menn 
man  fie  in  biefer  raben  fann,  andT  mit  einer  Sederiefnode.  f^lad) 
1V2  Stnnbe  ^od)en§  gebe  man  Snppenteder  üod 

gefcpälte,  in  Siertel  gefdjuittene  gute  Sirnen,  eben  foüiel  junge  ent= 
fdjotete  @rbfen,  beSgteicTen  feinmürfetige  fßurgeln.  Unterbe^  gietje  man 
2 bi§  3 ^funb  ffaten  bie  |)ant  ab,  reibe  fie  mit  Sat§,  mafdie  fie  rein 
nnb  focTe  fie  mit  SBaffer  nnb  Sat^  reidTIicT  ®ann  t^ne  man 

fie  in  bie  Suppe  nebft  fotgenben  feingefdrnittenen  ©rtäutern,  at§: 
Werbet,  ^ortuta!  ober  Sauerampfer,  Aragon,  Safilifnm,  ^'opffatat, 
etma§  Xrpmian,  SJZajoran,  ^eterfitie  nnb  einige  3dronenfd)eiben. 
Sodte  üon  bem  (Genannten  ba§  eine  ober  anbere  mangeln,  fo  fei  e§ 
niert  ftörenb.  ^urg  üor  bem  ftnricfiten  macTe  mon  bie  Suppe  mit 
9}?el)I,  meldjeö  in  reidjtid)  Sutter  gefd^mipt  morben,  fämig,  focTe  in 
SBaffer  nnb  Safj  SSei^brot^  ober  Scrmantmflö^e  nnb  ridjte  fie  in  ber 
Suppe  an. 

27,  flnffuppc  auf  aubere  3lrt,  9}?an  bringt  SBaffer  mit  einem 
Stüd  Sntter  nnb  Sntg  511111  ^od^en,  gibt  junge  (Srbfen  nnb  längtid) 
gefdjuittene  3Bnr5etn  nebft  beliebigen  Kräutern  riu5u  nnb  foi^t  bie§ 
ade§  recTt  loeicT.  llnterbe§  merben  ftafe  mie  im  oortjergerenben  üor= 
geriditet,  in  geftorenem  3miebad  gemäl5t,  mit  Salbeibtättern  in  Sntter 
gelb  nnb  meid)  gebraten  nnb  auf  eine  Sdjüffet  gelegt.  ®ann  madd 
man  f)tet)t  in  ber  ftalbntter  gelb,  rüljrt  fotepeS  nebft  9}lu§fatnu^  nnb 
Sfeffer  an  bie  Suppe,  täpt  biefetbe  mit  bem  gebratenen  flat  nod)  ein 
menig  fodjen  nnb  rüprt  fie  mit  1 — 2 (Sibottern  ober  einem  (S^töffet 
bider,  fanrer  Sapne  ab. 

28,  Sifdjfuppc.  §edde  ober  Karpfen  merben  in  Stüde  gefepnitten, 
in  dJtept  nmgebrept  nnb  mit  SBeipbrotfepnitten  in  Sntter  gelb  gebraten. 
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Xann  gie^t  man  ^^ouiaou,  bie  mit  SBurgetluerf  imb  Biuiebetn  gefodjt 
i[t,  ober  audfj  Srüfje  üon  jungen  entfdjoteten  bnrd^gerül)rten  (Srbfen 
bn^n,  bie  ©n^be  uoc^  eine  äöede  fodjen,  rn^rt  [ie  fur^  üor  bem 
^2inrid}ten  bnri^  ein  ©ieb,  (äjst  jie  loieber  pm  ^odjen  fommen,  unb 
rilltet  [ie  mit  feingefjadter  i^^eteriitie  nn.  (S^  mirb  mürfetig  gefdmitteneä 
nnb  in  S3ntter  geröftete^  Söeibbrot  baju  gegeben. 

äöenn  bie  Srüfje  noidjer  gcfodjt  ift,  [o  lö^t  [idi  biefe  ©n^b^'' 
einer  ©tnnbe  bereiten. 

29»  9)lüd=^urttcs©ubbc  (urtd)gcmnd)tc  ©djUbfröteufnbbc)» 

mirb  tjierjn  [nr  24 — 30  iperfonen  eine  fräftige  S3onidon  oon 
8 — 10  i|5[nnb  Ülinbfteifd)  mit  äönrgetmerf,  ^loiebetn,  ®rngon,  Sorber- 
btättern  nnb  9tel!eu  gefodjt.  ^wgicid)  bringt  man  einen  gon^  frifc^en, 
großen,  abgebrannten  Sl\db§fob[,  eine  ©djineinefcbnauge  nebft  ©breit, 
einen  ©djfenganmen  nnb  eine  gerändjerte  Odbfeii5nnge  an[§  ^ener  nnb 
fo^t  bie§  aKe§  gar,  aber  ni^t  5U  meid),  ^alt  fdbneibet  man  ba§ 
^teifdb  in  fteine,  tängticb  nieredige  ©tüdcben,  gibt  [otcbe§  in  bie 
iöonitton,  nebft  fteinen  ©anciffen,  braunem  ®emnr§,  einer  9Jleffer= 
fbit^e  (£aljenne=i|5[effer,  einigen  in  ©tüddjen  gefcbnittenen  ^atb^mibberu 
O'ieije  A.  9^r.  24)  nnb  fo  Inet  Mb§tobfbrü()e,  baff  man  binreid;enbe 
©ubbe  b^t,  metdje  mit  in  iöntter  gebninntem  SJiebt  gebnnbeu  gemacht 
mirb.  iJtadjbem  bie§  atteS  V4  ©tnnbe  gefodjt  bnt,  merben  nod)  Mb= 
fteifdjftöjsdben  einige  SJünnten  in  f^teifdjbrütje  ober  gefat5enem  SBoffer 
gefocbt  nnb  biefe  nebft  einigen  bnttgetodjten,  fteinmürfetig  gefcbnittenen 
föiern  nnb  1 — 2 @f3töffet  engtifdjer  ©oja  binäiigefügt,  andj  V2  f^tafcbe 
9Jtabeira  nnb  Stnftern,  menn  man  fie  b^ben  fann;  bod;  barf  beibe» 
nidbt  burdbtodjen.  ®ann  mirb  bie  ©iibb^  fogteid;  angericbtet. 

^.?tumerf.  2)ie  ©oja  mad)t  bic  ©itbbe  gemürgreicber,  fami  jebod)  gut  meg= 
bleiben,  nnb  ftatt  Sltebeira  fann  man  meinen  S’ranjiuein  nnb  cttoag  feinen 
Sftiini  nebinen. 

©oioübt  33onitton  at§  ^atbSfobf  fönnen  fcbon  am  üorbcrgebenben  2^age 
ohne  9^ad)teit  ber  ©ubbe  gefocbt  merben. 

30.  3!Jlotf=i£m:ttc=6ubbc  ciufndjcr  51t  bereiten,  ©in  großer 
^atbgfobf,  metc^er  bnrd)an0  gan^  frifd)  fein  mn^,  mirb  gut  gereinigt, 
nebft  einem  Dcbfenmant,  Söiirsetmerf  nnb  SJlöbreu  gar,  boeb  nidjt 
ganj  meicb  gefocbt  nnb  fatt  in  fteine  tängtidb  üieredige  ©tndeben 
gefebnitten.  darauf  madjt  man  einige  ©djatotten  nnb  9??ebt  in  fteigen^ 
ber  Flitter  braun,  rüt)rt  gute  S3onitton  nnb  ^atb§fobfbrüf)e  ba^n, 
gibt  ba§  gefdjnittene  f^teifeb,  feingetjadten  Aragon,  ©al) ernte ^ipfeffer 
nnb  branne§  ©emürj  tjinein  nnb  tä^t  e§  V4  ©tnnbe  foeben.  ©)ann 
fommt  noch  ba^n:  ftatt  3J?abeira,  V2  ^tafebe  ©raöe§  nnb  ein  ©ta§ 
feiner  9Iraf,  ^Atbfteifcbftö^e  nnb  einige  tjartgefoebte,  in  fteine  SBürfet 
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gefd^nitteue  ©ier.  ^ßie  (Sup^e  nm^  rec^t  gebunbeit,  barf  jeboc^  ntc^t 
birfüci^  fein;  man  faitii  aI[o,  e^e  ber  SSein  ba5u  gegeben  mirb,  ent= 
mebev  nodj  braunes  9)?el}t  ober  33rüfje  I;in5ufügen. 

31.  ^afcnfn^:^^  büu  einem  gnnjen  §nfeu.  äJian  reinige  einen 
grofien  <^a[en,  fange  baS  S3(nt  forgföltig  auf,  gerfd^iage  bie  ^noc^en, 
^erfdfineibe  baS  Si^ifdf),  jebod^  mirb  ber  9iücfen  gurücfgelegt,  nnb  fod^e 
bie  ^uoefjen  mit  2 — 3 ^funb  D^inbfleifdt),  50  (ir.  ^tniebetn,  einigen 
9ielfen  unb  ^^fefferförnern,  gelben  SBur^eln,  ©ubbcnfräutern  nnb 
einer  @d[)nitte  rotjem  ©dtjinfen  get)ürig  auS.  ®er  D'tücfen  mirb  mit 
reii^tidfj  33utter  nnb  @at)ne  meid^  gebraten,  in  giertidije  (Stüde  gefdfjuitten 
unb  mit  einigen  f^teifcfjftöüd^en  in  bie  STerrine  gelegt;  oortjer  aber 
mirb  bie  Sauce  nebft  bem  33tnt  an  bie  Subb^  getban,  fotdfie  mit  bränn= 
lidt)  gebranntem  3)^eljt  fömig  gemailt,  bnreb  ein  Sieb  gerührt,  iuieber 
aufs  f^euer  gefegt,  mit  einer  fteinen  SOIefferfbibe  (Saijenne^^feffer  unb 
bem  nötigen  Satj  nur  eben  bnrdfigefoct}t,  bann  V4  SMdtje  ^ortmein 
bingugefügt  unb  p bem  Übrigen  in  bie  Xerrine  gefüllt.  — ^n  (Sr= 
mangetnng  beS  ^afenbtuteS  nehme  man  etmaS  ScfjmeinSbhit. 

Bum  Soeben  biefer  Subb^  gehören,  in  ^ejug  auf  boS  Wochen  beS 
SiinbfteifdheS,  3 Stnnben. 

33.  Snbbc  bou  nbriggcbticbcucm  §afcnbratcn.  :3ft  noch 
gutes  Sieifdh  an  einem  .t>afenbraten,  ber  fdhon  ^ur  Xafet  geioefen  ift, 
fo  mirb  bieS  ganj  fein  gehaeft  nnb  bajn  gegeben:  250  (^x.  in  Söaffer 
eingemeidhteS  unb  auSgebrüefteS  SBeiprot,  1 @i  bief  frifche  S3utter, 
2 (Sier,  9ZeIfen,  9)inSfat  nnb  Satj.  .^ierOon  merben  fteine  ß'Iö^e 
aufgeroEt,  moOon  man  erft  ein  ^tö^dfjen  in  ber  Subbe  auffodhen  ta^t, 
um  511  fetjen  ob  fie  loder  merben;  man  !ann  nötigenfalls  entmeber 
etmaS  SSaffer  ober  Söeibbrot  hinangeben.  ®ann  mirb  baS  ß'nodhens 
geribbe  in  fteine  Stücfdhen  gehauen.  Bitöf^idtj  fdhneibet  man  für  8 ^er= 
fonen  2 ^fnnb  Siinbfteifch  fleinmürfetig,  mai^t  in  reidhtidh  33utter 
einige  Scheiben  rohen  Setjinfen,  4— 5 Bwiebetn,  eine  ^eterfitien=, 
Setterie=  unb  getbe  SSnraet  (SJiöhre),  in  Sdfjeiben  gefdhnitten,  nebft 
2 — -3  ßöffet  3Jieht  braun,  tä^t  bann  baS  f^teifdh  nnb  ante|t  bie  .f)afen= 
fnochen  barin  röften,  gibt  nun  fo  oiet  SSoffer  otS  nötig  ift,  hinan,  onf 
febe  ^erfon  etma  V2  — Siter  geredhnet.  SBenn  Sonce  Oon  ^afen 
ba  ift,  fo  fommt  fie  hinan.  S^odfjbem  boS  f^teifdh  auSgefodht  unb  baS 
Sönraetmerf  meidh  gemorben  ift,  reibt  man  bie  Snbbe  bnrdh  ^iii  @i^b, 
bringt  fie  mieber  aum  Wochen,  mürat  fie  mit  Sata,  ätJnSfat  nnb  etmaS 
S^tetfen,  fodht  bie  ^Iö§e  barin  gar  nnb  richtet  an.  ^n  (Srmangetnng 
beS  |)afenfteifdheS  finb  auch  Sdhmamrnftöbe  fehr  gut  barin. 

Bum  Wochen  gehört  1V2  Stnnbe. 
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33.  23rnmie  6u)j^c  Ijou  einem  ^afeugeii^pc  ober  Oou  nn^ 

bereu  guten  ^uotfjeu.  Qn  biefer  ©iibpe  Beitu^e  man  bn§  .S^afenges 
rip^e  ober  anbere  Oorfommenbe  gute  Ä^nocBen  Oou  gefoc^tem  ober  ge= 
Bratenem  Ijacfe  jie  ganj  ftein,  fpüle  fie  aB  unb  feBe  [ie  mit 

tjiureicfjeubem  SBaffer  unb  @alg  auf§  geuer.  9^ad^  bem  Stu§|cfjnumeu 
gebe  mau  1 SorBerBIatt,  Steifen  unb  ^feffertörner,  and) 

I^iugu,  taffe  bie§  meuigfteu§  gmei  Stuuben  ftarf  foetjeu  unb  gie^e  bie 
^rü^e  burd;  ein  @ieB.  ®a§  5tu§fod)eu  ber  ^uod}eu  fauu  am  borigeu 
Sage  gef dje^eu.  Samt  taffe  mau  einen  ©tic^  Söutter  Braun  merbeu, 
mad^e  9Jtet)t  barin  Braun,  gie^e  bie  S3ouittou  tjiu^u,  gebe  ^eterfitieu= 
iuur5etu  ober  einige  ©tüddjen  einer  ©ederiefnotte,  getbe  3Bnr5eIn 
(tOtötjren),  in  fteine  ©tüde  gefdjuittenen  Söirfing,  ^otjtraBi  unb  bgt. 
bagu  unb  toffe  eä  meic^  foc^en.  Sie  ©uBB^  mu^  red^t  famig,  bod^ 
nid;t  bidtic^  fein. 

5tnc^  fann  man  ba§  Ö^emufe  megtaffen,  ba§  SSnrgetmerf  jugteic^ 
mit  ben  It'nocBen  fodjen  unb  fotd)e§  nad^tjer  in  bie  ©tippe  tegen,  in 
metd^er  nai^  ©efatten  ®rie§met}tftö^d^en  gefodjt  merbeu  fönnen. 

34.  |^elb^üt)uerfuppe.  SSirb  mie  ."pafenfnppe  Bereitet;  man 
fann  ftatt  ^tö^e  ba§  Söruftfteifc^  in  feine  ©djeiben  fdineiben  unb  in 
ber  ©nppe  anridjten. 

35.  ^rauuuetgoögelfuppc.  3Jtan  red^ne  auf  jebe  ^erfon  einen 
.^rammetöboget.  SiefetBen  merbeu  mit  etma§  ©atj  in  reid^tidj  53ntter 
feft  gngebedt  tangfam  meid)  gebraten.  Sa§  S3rnftfteifd)  mirb  in  feine 
©djeiben  gefd)uitten,  ba§  ^nod^engerippe  im  SOtörfer  gerftopen,  teptereS 
mit  einigen  ©epeiben  ©etterie,  StRöpren  unb  ^ibieBetn  in  ber  ^rammet§= 
bögetbutter  gebämpft,  dJtetjt  barin  eine  SBeite  gerntjrt  unb  mit  guter 
$öouitton  ober  Sßaffer  unb  ©atj  1 ©tnnbe  tangfom  gefod)t.  Sann 
mirb  ba§  f^ett  abgenommen,  bie  ©nppe  biird)  ein  ©ieb  gegoffen,  mieber 
anfgefodjt,  ©epmarnrn  ober  (^rieämetjtftöfte  barin  gar  gefod)t  unb  mit 
bem  S3ruftfteif(p  unb  3Jtn»fat  angeriiptet. 

^eit  be§  ^ocpen§  2V2  ©tnnben. 

36.  3^t^obincrfnppc.  SSertorne  @ier  (fiepe  bertorne  ®ier)  merbeu 
in  bie  ©nppenftpate  über  geroftete  ©emmetfrpnitten  angerid)tet,  mit 
fodjenber,  fröftiger  S3onit(on  übergoffen  unb  ©epad  bon  gebratenem 
©eflüget  barein  getpan. 

37.  ^^^tinjcnfnppc.  9Jtan  bädt  ad)t  bi§  nenn  ^tinsen  (fiepe 
^tingen)  unb  fdjiieibet  fie  bann  in  fingerbide  ©treifen  unb  biefe  mieber 
in  fingertange  Stubetn,  fod)t  fie  in  fräftiger  Sonidon  unb  täfjt  fie  nur 
gut  übermatten,  fettet  fie  ab,  fatjt  unb  mürgt  fie  nad)  ^etieben  mit 
SJtu^tatnn^  ober  gefd)uittener  ^eterfitie. 


Giippcii  üüii  ^^-dbfrüdjteii  iiiib  itriiiitcni. 
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II.  0iippcii  von  Jtl6früd}ten  imö  Uräutenu 

38.  ©cmüfc  uub  gdcifff)*  Ö^cridjt,  al§  ein  ange^ 
netjiueS,  nalji-ijafteS  uub  luol^lfeiley  9Jiittag§effeu,  fmtu  joluotjl  Dou 
juugeu  uub  eüua§  ()art  getuorbeueu  (Srbfeu  (letztere  utu^  man  jebocl;, 
uadjbem  fie  toeid)  gefodjt  [iub,  bitrd)  ein  @icb  rühren),  al§  aud)  üou 
iuugem  ^oljlrabi,  ^luuteufoijl,  felbft  bou  ^artoffetu  subereitet  tuerbeit. 
a)Jau  laffe  ein  @tüd  Butter  ober  Sett  redjt  Ijei^  luerbeu,  rül)re  gtoei 
ftarf  ge()äufte  (SBtöffel  fetue§  StJietjt  bartu  gelb,  gie^e  uub  rüljre  bie 
nötige  Duautität  fod)eube§  SSafter  ^iu5U  uub  gebe,  uadjbent  eS  fodjt, 
ba§  SSeftiiumte  tjiueiu,  eüoa  einen  gehäuften  ©uppeutetter  (Srbjeu  uub 
einige  fteiugefdjuitteue  2Bur5eIu,  oud)  loopt  2 in  ©djeibeu  ge[d)uitteue 
^oplrabi  uebft  ©atj,  taffe  fotd)e§  toeidj  uub  bie  ©uppe  gau§  fäutig 
fodjeu.  SSüufc^t  utau  biefetbe  oou  Kartoffeln  ju  bereiten,  fo  toaple 
mau  uadiftetjeub  bemerfte  Kartoffetfuppe  mit  einer  ißorreeftauge  uub 
©etteriefuotte  gefodjt.  Stt^bauu  ftede  mau  mit  bem  (Sfdöffet  Oou  ber 
f^teif^maffe  16  Ktö^djcu  glatt  ab,  iubem  mau  fie  mitbemfetbeu  einige 
ä^at  Oou  einer  ©eite  auf  bie  aubere  loirft,  boc^  ift  gu  raten,  oorper  eiu§ 
5U  üerfudieu,  um  fie  uötigeufatt§  ettoa§  fefter  ober  toderer  madjeu  511 
föuueu.  ®aruadp  fod)t  mau  bie  Ktö^epeu  etloa  5 9}Jiuuteu,  ober  fo 
tauge,  big  fie  iuroeubig  uiept  mepr  rot  erfd)eiueu,  too  bann  bie  ©uppe 
uiept  mepr  fodjeu  barf  uub  mit  feiugepadter  ^.peterfitie  burdjgerüprt 
loirb. 

39,  Oiuffifdjc  ©ftucrfrautfuppc.  (5Ra(p  einem  Drigiuatregept.) 
®ou  einem  betiebigeu  ©tüd  9tinbfteifd)  ioirb  eine  piureidjeube  Buau= 
tität  iöouittou  gefodpt.  darauf  tä^t  mau  reidjtid)  Butter  mit  fo  oietem 
9Jtept  atg  nötig  ift,  bie  ©uppe  51t  biubeu,  getbtiep  ioerbeu  uub  rüprt 
eg  uadj  bem  §erauguepmeu  beg  ?^teifd)eg  piu5U.  SDauu  loirb  eüoag 
guteg,  fteiugepadteg  ©auerfraut  uebft  Pfeffer  piu^ugefügt,  gut  burd)= 
gefodjt,  bie  ©uppe  mit  etloag  bider  ©apue  abgerüprt  uub  mit  bem  in 
fteiue  ©tüde  gerfdiuitteueu  Steifcp  aiigeridjtet.  ®ie  ©uppe  muff  gau§ 
fümig  fein. 

4-0.  ffiufftfdjc  Koptfuppc.  (33orföp.)  Drigiiiatrejept.  SSou  etloa 
6 Ipfuub  Dtiubfleifdj  loirb  eine  ©uppe  gefodjt.  ^^ergu  ioerbeu  G fteiue 
Stotebeete  gereinigt,  in  tauge  büuue  ©djeibeu  gefdjuitteu,  in  9Jtept 
geloätgt  uub  in  löutter  eine  patbe  ©tuiibe,  feft  sugebedt,  gefdjiuort. 
Saiicbeii  nimmt  mau  einen  fteiueu  Koptfopf,  fdjiieibet  ipu  in  4 ^eite, 
übergiefjt  biefe  mit  fodpeubem  ^föaffer  uub  tä§t  fie,  gugebedt,  V4  ©tuube 
ftepeii.  (Srftere  gibt  mau,  uadjbem  bie  ^ouittou  1V2  ©tuube  gefodjt 
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^at,  mib  \l2  ©tunbe  [|)äter  ben  @errcne!noIIe,  fletue 

^mo^rrübeit  unb  ^orre  bürfen  nidjt  fetjlcn.  SBemt  bieg  adeg  lüeid; 
gefodjt  ift,  gibt  mau  V4  Siter  bicfe  jaure  (Saline,  mit  einem  getjäuften 
föfilöffet  9)tet;t  gerrütjrt,  tjingu,  tii|3t  eg  gut  burc^fod^eu,  rütjrt  bie  @uppe 
mit  ©ibüttei’u  ab  unb  rid^tet  [ie  über  gebratene  @auci§dfjen  au. 

41  ♦ ^'artoffctfu)))jc.  @g  merben  reiugetjatteue  ^uodjeu  Uou 
friftfjem  ober  gebratenem  ^^teifdj  geinajc^eu,  5eitig  mit  bem  nötigen 
©at^  aufg  geuer  ge[e|t,  abgejd^äumt,  ^luiebetn,  reidjiid;  Porree  unb 
©elleriefnolle  tjineingett;an  unb  bieg  alteg,  feft  5ugebedt,  2 ©tunben 
ftart  gefüd^t.  ®anii  giefd  man  bie  ^örntje  burd;  ein  ©ieb,  bringt  [ie 
mieber  guni  It'ocben,  legt  bie  meidjgelnorbene  ©etterietnolte  in  bie 
5^errine,  tä^t  ^artoffetn,  metdje  Dörfer  in  einem  anberen  Xopfe*)  ab= 
gefüd}t  [inb,  in  ber  $8rüt)e  rec^t  meid)  foc^en  unb  rütjrt  bie  ©uppe  biirdj 
ein  ©ieb.  3)arnadj  tö^t  man  biefetbe  eben  auffodien,  rütjrt  etmag 
j^teifdjei'traft  biirc^  unb  ridjtet  [ie  mit  [eingetjadter  ^eter[itie  an. 

42.  3(uf  aubcrc  3(rt.  9}Jan  ta[[e  bie  ^arto[[etn  o’^ne  ©atj  eine 
fteine  SSeite  foc^en,  [ütte  [ie  bann  in  anbereg,  [ri[c^  fod^enbeg  SSa[[er 
unb  gebe  bag  nötige  ^t'tt  unb  ©atj  baju.  Unterbeg  madje  man  reid^tidj 
fteingemür[ette  |]miebetn  in  gutem  9^ieren[ett  getbbraun,  nic^t  brönstidj, 
rütjre  je  nac^  Portion  1 — 2 ge!^äu[te  @^tö[[et  SOtetjt  barin  getb  unb 
[c^ütte  bieg  o^iie  tueitereg  511  ben  ^arto[[etn,  [üge  einige  ^eter[itien= 
iDurgetn,  ©etteriefnotte  unb  ^orree  (tetjterer  nid^t  511  taug  ge[d^nitten) 
tjingu  unb  fod^e  bie  ©uppe  [0  tauge,  big  [ie  [ämig  unb  bie  ^arto[[etn 
rec^t  meidj  gemorben  [inb,  mobei  man  au[  2 ©tunben  redjuen  fann. 
Xann  rü^re  man  nadj  ^etieben  nodj  ein  ©tüddjen  S3utter,  and^ 
[^tei[djejtraft  burdf)  unb  ridjte  bie  ©nppe  an. 

43.  ©übbcnt[d)c  fdjuctt  gemndjte  Slartof[ct[nppc.  2)ie  ^ar= 
to[[etn  merben  mit  ©at^  gefodjt,  abgego[[en,  [ein  ge[tamp[t,  mit  fodien= 
bem  äöa[[er  nerbünnt  unb  bnrdtj  ein  ©ieb  gerütjrt.  95tit  ben  ^arto[[etn 
,^ugteid^  fodjt  man  Porree  in  einem  be[onberen  Xöp[d^en  unb  gibt  ben- 
[etben  neb[t  etmag  getbge[djmipteni  SÖ^etjt  nnb  bem  üietteidjt  nodj 
[etjtenben  SBa[[er  nnb  ©atj  gn  ber  ©nppe,  bie  man  bamit  gut  bnrdj- 
focben  täfjt.  (Stmag  [^tei[djeytraft  i[t  ein  emp[etjtenglüerter  3n[ab. 
S3eim  Stnridjten  rü^rt  man  nadj  33etieben  ein  (Sibotter  an.  ®g  merben 
in  S3utter  gerö[tete  Sßed=  ober  SSeifjbrot[c|nitten  ba^n  gereidjt. 


*)  S)ie  Äarto[fct[uppc,  metcber  5trt  [ic  auch  [ein  möge,  geminnt  [epr  nn 
gutem  ©efetjumet,  menn  bie  Änrto[[etn  nadj  tüdjtigem  Söafcljen  nnb  ©pnten 
er[t  aögefoc|t  merben;  [etb[trebenb  mnf[en  [otdje  bann  [o[ort  mieber  mit 
fodjenbem  2ßa[[er  an[g  geuer. 


Don  ^-clbfrüc^tcn  itnb  ^h’äutcrn. 
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44.  ^artoffcIfulJlie  mit  SlÖii'ftug.  9[)kgerer  @pecf,  nad)  ber 
^erfouenjciljl  beredjiiet,  Juirb  mit  [o  Dielem  SSaffer,  al§  man 

äu  l)aben  münfdit,  auf»  geuer  gefegt.  @iub  gute  ^uodjeu  öorrötig,  fo 
lommeu  fotdje  fjiuju.  ©oBatb  bie§  fod)t,  merbeu  bte  if^artoffetu  mit 
fteiugefd)uitteuem  SBirfiug,  <Sat§,  eiuigeu  gelbeu  SBur^elu,  ©ederie 
uub  ^orree  ober  ^iuicbelu  ^iueiugegebeu  uub  fo  lauge  gefod)t,  bi» 
alle§  meid^  uub  bie  ©u|3pe  red)t  fümig  getoorbeu  ift,  melc^eS  2 bi» 
2V2  ©tuubeu  Beit  erforbert. 

45.  SuVlJC  tiott  §ofcrgrüt?c  mit  Kartoffeln.  3Jtau  bringe  bie 
mit  SBaffer  abgeflö^te  §afergrü|e,  ä ijßerfon  etma  30  @r.,  mit  SSaffer, 
gutem  Sett  (at§  borjüglic^  geeignet  tanu  and)  9ftaud)fleifd^=  ober 
©c^infeubru^e  baju  beuu|t  merbeu),  Koljirabi,  ©ederie,  ^eterfüie  ober 
^orree,  in  (Srmaugehiug  mit  eiuigeu  fteingefd)uitteueu  Biuiebelu,  §um 
Kochen,  gebe  red)t  reiugemafd^eue  Kortoffelu  uub  ba§  nötige  ©otj 
^iugu  uub  fod)e  bie»  ode»  etma  2 ©tuubeu  meid}  uub  fämig.  @iu 
Bufatj  öon  f^teifc^ejtratt  macf)t  bie  ©u|)}3e  befonber§  gut. 

'dnmerf.  Söenu  bte  ©u|)|)c  für  einen  2>ienftbotentifd}  gur  ©nttignng 

bcftiniint  ift,  fo  fann  man  a ^erfon  anf  50  @r.  ^afergrü^e  redjiien. 

46.  ©ufjfjc  Don  groben  ©ranften  mit  Kartoffeln.  dJtau  fodje 
bie  ©rauf)eu,  a f]Serfou  30  6fr.,  in  meuig  SSaffer  mit  einem  ©tüd 
©ped,  moburc^  fie  redit  mei§  uub  fdjueder  meic^  merbeu,  ober  mit 
gett  in  furjer  förü^e  laugfam  meic^,  mobei,  fo  oft  al§  nötig  ift,  etma§ 
Söaffer  Ijiuäugegoffeu  mirb  uub  öftere  burdjgerüljrt  merbeu  muf}.  @rft 
meuu  bie  (Graupen  meid}  gemorbeu  fiiib,  füde  mau  ba§  nötige  SBaffer 
uac^  — e§  fauu  l}ier5u  aud^  gute  förüf}e  oou  fRaucl^=  ober  f^ölelfleifd} 
augemeubet  merbeu,  — gebe  lleiugefd}uitteueu  ©ederie,  iporree  ober 
^4?eterfilie , Kortoffelu  uub  ©alj  baju,  lod^e  biefe  red}t  meic^  uub  bie 
©uppe  fümig.  — B^it  be§  Kod}eu§  3 ©tuubeu. 

i)a  Kartoffeln  in  Ofraupeufuppe  fd}mer  meid}  merbeu,  fo  tl}ut  mau 
beffer,  Joeuu  e§  fein  Imiu,  fie  adeiu  gar  511  fod}eu  uub  fie  bauit  iii  ber 
©uppe  uod}  ein  meuig  uad)fod}eu  §u  laffeu. 

47.  ©nppc  Oon  jungen  6fcntnfcn.  ajtau  laffe  93lel}l  in  einem 
©tüd  föutter  ausiel}eu,  gebe  fo  oiel  SBaffer,  al§  mau  ©uppe  ^u  l}abeu 
müufd}t,  uub  ©al^  l}iu5u,  uub  laffe  folgeiibe  junge  Ofemüfe,  lleiu  ge= 
fd}uitteu,  baritt  gar  fod}eu:  SSurjelu,  Kopffalat,  ©pinat,  ©auerampfer, 
i^ortulaf  uub  junge  ©rbfen.  S)auu  rül}re  mau  bie  ©uppe  mit  etma§ 
31cifd}ei'traft,  feiugel}adter  f^eterfilie  uub  einem  (Sibotter  ober  etma» 
©al}ue  ab  uub  gebe  in  föutter  geröftete?  SSeiProt  bagu. 

Bum  Kod}eii  biefer  ©uppe  ift  1^/4  ©tuube  l}iureid^eub. 
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48*  ©u)j^c  Umt  iuugcu  @rbfcii.  ®tc  (Srüfcu  Iüf3t  man,  o()nc 
[ie  511  mafdjen,  in  einem  @tücf  ^ergangener  S3ntter  eine  Söeile  jd)mil3en, 
fomie  and;  \päkx,  je  nad;  ber  ißürtion  ber  @n;jpe,  1—2  Süffel  $me^t 
barin  angiefien,  bod;  mu^  foldjeg  ineif;  bleiben.  i)ann  giejjt  man  bie 
nötige  Onantität  ^oiiiffon  ober  fodjenbe§  SBaffer  nnb  etma«  31^eifd)= 
ei'traft  tjinein,  nnb  menn  bie  ©rbfen  gar  finb,  ©atg  nnb  geljadte  ipeter^ 
fitie.  SJJan  fod;e  ^teifc^-  ober  @rie§ftö§e  barin,  ober  gebe  in  Söntter 
geröftete§  SSeiprot  ba5u.  — Beit  be§  ^oc^en§  1 ©tunbe. 

49*  Bnppc  boit  311  t)art  geiuorbcucu  ©rbfcu.  ®iefe  taffen  fid; 
am  beften  gnr  ©ubbe  benuben.  3JJan  fep  fie  mit  fodjenbem  SSaffer 
unb  91ierenfett  auf§  ^ener,  taffe  fie  meid;  fod;en  unb  riitire  fie  burd; 
ein  ©ieb.  S)ie  S3rnt;e  bringt  man  mieber  §um  ^od)en,  gibt  ©atg,  ein 
©tüddjen  Butter  unb  getbgeröftete»  9D?etjt  tjinein  nnb  rütjrt  getjadte 
^eterfitie  nnb  etlna§  gteifdjei-traft  burd).  5tncb  finb  gteifdjftöfsdjen 
gut  barin.  — B^ü  ^odjen^  2 ©tunben. 

50*  ©ubbc  bon  trodncu  ©rbfcu*  äJJan  bringe  bie  ©rbfen,  gut 
au§gefud)t  unb  mit  marrnern  SBaffer  ^ioifdjen  ben  Rauben  gerieben  unb 
rein  getoafdjen,  mit  tattern,  meidjern  9ftegens  ober  gtufsmaffer  unb  ein 
menig  S^atron  (fietje  9^r.  1 ad  2)  auf§  geuer  unb  taffe  fie  Oor  bem  5tb= 
giepn  eine  fteine  t;atbe  ©tunbe  tangfam  fodjen,  mobiird;  fie  in  furjer 
Beit  meid;  merben.  S^ad;  bem  5lb!od;en  f^ntte  man  fie  auf  einen 
Snrc^fdjtag,  giep  Söaffer  barüber  nnb  taffe  fie  mit  fodjenbem  SSaffer, 
ffett,  einem  ©tüd  fRinbfteifdj  ober  einer  SBurft  nebft  ©ettericfnotle  nnb 
iPorree  tangfam  meid;  fodjen.  Studj  bemirfen  einige  fteingefdjuittene 
Biniebetn,  nac^  bem  ^bfodien  ber  ©rbfen  tjineingettjan,  einigermafjen 
ein  rareres  SSeidjinerben. 

2Bünfc|t  man  eine  gerändjerteSlJtettmnrft  ober  eingefat5ene©djmeine5 
fc^nan^e  nnb  Otjren  in  ber  ©npe  gn  fodjen,  ma§  oiete  tieben,  fo  mnfj 
erftere  nad)  bem  5tbmopen  gut  obgefodjt  Joerben,  ber  91andjgefcl^mad 
mürbe  bie  ©npbe  unangenetjin  madjen;  mödjte  bie  SBnrft  bei  tangerem 
^nfbemapen  troden  gemorben  fein,  fo  mnfj  fie  oor  bem  fodjen  STag 
nnb  fttac^t  in  marrne§  Söaffer  getegt  merben.  Öfefatjeneg  ©djmeine= 
fteifdj  fodje  man,  etje  e§  511  ben  @rbfen  fommt,  in  SBaffer  tjatb  gar, 
meit  ©atg  biefetben  tjart  mac^t. 

®a  aber  gerabe  bnrdj  ©c^meinefteifc|  bie  ©rbfen  fd^mer  511  oer= 
bauen  finb  unb  ein  fdimadjer  3)?agen  fie  nidjt  oerträgt,  fo  tjat  ein 
©tüddjen  Stinbfteifdj  barin  gefodjt,  ober  opie  meitereS  beim  Stnridjten 
ein  Bofa^  Oon  gteifdjej;traft  fetjr  ben  SSor^ng.  Xie  ©nbp  geminnt 
babnrdj  an  Ü?raft  nnb  Sßotjtgefdjmad. 

fJtadjbem  bie  ©rbfen  ganj  meid;  gemorben,  netjme  man  gteifd)  nnb 
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©eaericfnolle  IjerauS,  lege  testete  in  bie  Xerrine,  reibe  bie  ©rbfen 
biird)  einen  ®nrdjid;tag  nnb  Taffe  fie,  nötigenfalls  üerbünnt,  mit  bein 
gteifdje  nnb  bem  biedeid)t  nod)  fet^tenben  ©at^e  gut  bnrd)fod)en.  ©inb 
anfangs  feine  ^miebeln  jn  ben  (Srbfen  gefommen,  fo  fann  man  fpäter 
einige  fein  fdjneiben,  in  33ntter  gelb  braten  nnb  bnrc^rütjren.  ©o 
and)  fann  man  in  33ntter  geröftete  äBeiprotf^nitt^en  ober  SSürfef 
bajn  geben. 

®ie  ©nf)f)e  mnB  ni^t  bid,  aber  fel^r  gebnnben  fein.  S3ei  fef)fenber 
^onfiftenj  fann  man  fidj  mit  in  S3ntter  ange^ogenem  9JteI)t  fjetfen.  gür 
ben  tägtidjen  2:ifc^  fönnen  anc^,  nac^bem  bie  ©rbfen  bnre^gegeben 
finb,  einige  fteine  Kartoffeln  in  ber  ©nf^t^e  gefoc^t  merben,  bie  aber 
nid)t  gerfoc^en  bürfen;  boc^  mn§  bie  ©npf)e  alsbann  fo  oiet  oerbünnt 
merben,  atS  fie  bnre^  längeres  Kodien  on  ©ämigfeit  geminnt. 

®ie  Seit  beS  KodjenS  richtet  ficb  nad)  ber  33efc^affenf}eit  ber 
(Srbfen,  eine  gute  Onatität  bebarf  giim  SSeidimerben  etma  2 ©tnnben. 

51.  ©uVfJC  bon  @rbStne()(.  ®ieS  neuere  f^abrifat  ift  ber 
beqnemen  ^tntoenbnng  megen,  menn  feine  llntermifdjung  oon  SO^efjf 
ftattfinbet,  fef)r  gn  empfefjlen.  ®aS  (SrbSmef)!,  a ^funb  40  ^f.,  be= 
redjiiet  fid)  nidjt  biet  f)öt)er  afS  ®rbfen.  einer  fättigenben  ©nf)f3e 
mit  einigen  Kartoffeln  barin  loeic^  gefodjt,  finb  für  3 ^erfonen 
170  05r.  f)inreic^enb,  anbernfadS  mürbe  auf  200  @r.  jn  rednten  fein. 

SBünfd)t  manf^Teifd)  ober  eine  geräucherte  SJtettmnrft  in  bertSrbS- 
fuüüe  jn  fochen  (festere  bebarf  borI)er  beS  SfbfodhenS),  fo  bringe  man 
baS  S3eftimmte  mit  ©elleriefnotle  nnb  ^orree  anfS  f^ener,  taffe  eS  meid) 
focfien,  gebe  baS  (SrbSmet)!,  mit  f altem  StBaff er  gerütjrt,  t)iix5n,  nötigen^ 
fattS  and)  ©atj  nnb  fod^e  baS  ®rbSmet)t  10  SOtinnten. 

f^altS  bie  ©nüb^  o^ne  f^teifch  gefod)t  mürbe,  fo  taffe  man  baS 
©nübcnfraxit  mit  Siierenfett  gar  fod)en  nnb  gebe  einen  üon 

Steifdhejtraft  f)ibän.  5tu(^  finb  in  5ßutter  getbgemachte  Smiebetn  em= 
üfet)tenSmert  barin.  9Zad)  O^efatten  fönnen  geröftete  SBeijfbrotmürfet 
bajn  angerid)tet  merben. 

52.  SBci^c  23o^ncnfttf)fjc.  2tm  beften  finb  tjieräu  bie  fteinen 
meif^en  33öt)m^en,  ba  bie  ©npü^  nicht  bnrd)gerüt)rt  mirb  nnb  fie  and) 
feiner  fd)meden.  SJJan  fe^e  bie  lohnen  (auf  6 ^erf.  1 ipfb.  t)inreid)enb), 
nadfbem  man  fie  tüchtig  abgemafd)en  t)at,  mit  fattem  SSaffer  auf  baS 
Sener  nnb  taffe  fie  V2  ©tunbe  tüd)tig  foöhen  — fd)ütte  fie  auf  ben 
5)nrd)fd)tag  nnb  fogteief)  mieber  in  ben  nmgefüütten  Xopf  nnb  fo  oiet 
fot^enbeS  SBaffer  barauf,  atS  man  ©nüpe  p haben  münfd)t. 

©ie  eignet  fich  befonberS  gut  §n  einem  ®erid)t  für  ben  ©onnabenb, 
ba  man  an  biefem  Xoge  befoxtberS  gern  bie  9lefte  anfbrand)t  xxnb  man 
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tu  ber  33or)uen[up|je  lauter  gute  ©ad^eu  üerfdfjtutubeu  laffeu  tamx, 
ä.  33.  eiue  ©c^üffel,  ouf  ber  uoc^  eiu  fteiuer  9ieft  üom  ©tfjJueiuSbrateu 
ift,  bie  lüirb  reiu  tu  bie  ©up^)e  gef^jütt,  auc^  fauit  utau  [e^r  gut  ettuag 
yitubfteifd),  ba§  jc^ou  eiumat  auSgefod^t  ift,  famt  beit  ^itodieu  uoc^ 
eiuiuat  tüd^tig  iu  ber  33otjueu[uf)f)e  au§fod^eu,  ober  iua§  luau  fouft  ou 
33roteurefteu  !^at.  ©tue  uur  loeitig  geräud^erte  9)Mtltmrft,  bie  utoit 
metjrere  93Jate  iu  luarmeiu  Söoffer  abgeriebeu  ^at,  fauit  utau  2 ©tuubeu 
bariu  fod^eu  ttub  uadt;t)er  ba^u  effeu.  3tucf)  fd^medtt  eiu  ©tücfd^eu  ge= 
räuc^erter  ©djiufeii  bariu  gefoc^t  [e^r  gut  uub  1 ©ederiefuoae,  ttub 
tartoffelu  rechnet  mau  bariu  für  1 ^erfou  2 ^artoffetu,  1 ipeter^ 
filieutuurgel. 

53.  itiufeufufi^c.  3lu(f)  biefe  mirb  loie  ©rbfeufttpü^  5t*ouf' 
furter  ©auciffeit,  9JtettUntrft  ober  eiitem  ©tücf  33ait^füecf  gefoc^t,  jeboc^ 
bteibeu  bie  ßiufeit  bariu  gau^  uub  man  madfjt  mit  beit  Bioiebelit  311= 
gteict)  H)Jet)t  iu  gutem  f^ett  gelb,  uiit  bie  ©uf)f)c  bamit  gebuitbeit  gu 
luacbeu.  ©§  mirb  ©ffig  baait  gereicfjt. 

Beit  be§  ^odjeuS  luie  ©rbfeitfuf)f)e. 

54.  eaiicrnmpfcrfuV))C.  9J?ait  madjt  reid;tidj  9}Ze^I  mit  guter 
33utter  getb,  tö^t  juitge,  gut  gemafd^eue  ©aueraiui^ferbtätter  bariu 
gergetjeu  uub  battu  mit  Mbfteifd)brüt;e  ober  SBaffer  uub  bem  itötigeu 
©al3  burd^fod^eu. 

S)ie  ©tippe  mirb  mit  9J2u§fat,  bider  ©a^ite  uub  eiitigeii  ©ibotterii 
abgerü^rt  uub  auf  geröfteteS  SBeifjbrot  augeridjtet.  3tuc^  foitueu  ftatt 
he§>  2öeiprote§  ©ierflöftd^eu  bariu  abgeftodjeii  merbeu.  5Die  ©uppe 
mu§  amar  etma§  geruiibet,  bod;  uic^t  bidtid)  feiu.  ©iu  Bufap  ooit 
j^teifcpeidraft  ift  fetjr  311  empfepleit. 

Bum  ^oc^eii  geijört  V4 — V2  ©tiiitbe. 

55.  ilcrbelfuppc,  nud)  für  ftcbcrlofc  Siraufc  pnffcub.  ^JJetjt 
mirb  iu  33utter  getb  gemadjt,  mit  Söaffer  feiu  gerütjrt,  mit  ©at3,  ge= 
mafd^euem  uub  feiugetjadtem  tobet  biird^gefodd,  mit  etma§  gteifd)= 
eytraft  uub  eiitem  ©ibotter  abgerüt)rt  uub  auf  gerofteteö  äöeif3brot 
augeric^tet.  Beptere^  bteibt  für  ti^raiife  meg;  ftatt  be§  97?e§t§  fauii 
mau  bie  ©uppe  mit  äöeiprot  gebuitbeit  madjeu. 

Bum  ^of^eit  getjört  — V2  ©tuube. 

56.  Slrüutcrfuppc.  SO^iaii  uetjiiie  Ooit  ©auerampfer,  'Portutaf, 
^afitifum,  Ä^opffatat,  ©piiiat,  ®ragoit,  pimpiuett,  ©djuitttaiid;  uub 
übeipaupt  ma§  mau  Ooii  paffeitbeu  totuteru  t;at,  bod)  boit  beit  ftär= 
fereit  metiiger,  3ufammeu  eiue  .^aubbott,  mafd^e  uub  fdjiteibe  fie  feiu. 


Sßeiit^  unb  §8ierfitp|)en. 
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^at  man  ein  gnte§  ©tüd  93utter  mit  [o  bietem  ot§  gur  ©uppe 
nötig  ift,  ge[d)mipt,  fo  fommen  bie  Kräuter  bagn,  metdje  man  mit 
93onidon  ober  Sßaffer  nebft  etma§  ^teijdjejtraft  feinrüprt  unb  nad;= 
füttt  nnb  mit  ©alj,  Werbet  unb  ^eterfitie,  beibe§  fein  geljadt,  burd)= 
fod^t.  Kartoffeln  ober  (Sierflö^e  merben  l^ineingegeben  unb  bie 
©uppe  mit  ©ibottern  ab  gerührt. 

^eit  beg  Kod^en§  ©tnnbe. 

57.  ©d^rcfifd)c  ©cfiertcfuppc.  ^mei  bide  ©etleriefnotten,  eine 
^orreeftange  unb  eine  ^eterfilienmurget  merben  gut  gereinigt  unb  ge= 
mafd^en,  mit  2^4  Siter  SBaffer  unb  bem  nötigen  ©a^  meicp  gefodit. 
®ann  merben  2 (S^töffel  ^epl  mit  1 ß^töffel  guter  Butter  gelb 
gemacht,  bie  S3rüpe  ba^u  gerüprt,  ba§  SSnrjetmer!  ohne  ©ellerie 
pineingetegt  unb  fodjenb  angericptet.  ®tma§  f^teifdjeytraft  mad^t  bie 
©nppe  befonber§  mopifdjmedenb. 

®ie  ©etteriefnonen  merben,  nacpbem  fie  meidp  gefodit  finb,  in 
©(peiben  gefd^nitten,  mit  Öt  unb  @ffig  angemengt,  gum  S3raten  gegeben. 

f^ür  2 ^erfonen  beredtinet.  3^it  be§  Kocpen§  1V2  ©tnnbe. 

III.  Xüein«*  un6  Bierfuppen. 

58.  2©ci|c  Sßetnfuppe.  2 @§töffel  feine§  9}dept  nnb  6 recpt 
frif(pe  ©ibotter  merben  mit  einer  glofcpe  meinem  SBein  unb  einer 
glafcpe  SBaffer  angerüprt,  mit  ^itcfer  gepörig  öerfu^t  unb  mit  einigen 
Sitronenfcpeiben,  au§  benen  man  bie  Kerne  nepmen  mu§,  in  einem 
au§gef(peuerten  S^opf  über  ftarfem  f^ener  mit  einem  ©djaumbefen  fort= 
möprenb  bi§  §um  Kocpen  gerüprt  unb  fdjned  in  bie  ©uppenterrine 
gegoffen,  in  ber  man  etma§  9Jtn§fatbtnte  gerrüprt  pat.  3)a§  ®nrcp= 
fo^en  bringt  bie  ©uppe  gum  65erinnen.  5Jta(p  Setieben  fann  man  Oon 
bem  ©imei^,  met(pe§  oorper  mit  reid;tidp  ^uder  gu  feftem  ©dpaum 
gef  (plagen  mirb,  mit  einem  (Splöffet  fleine  KIöp(pen  auf  bie  ©uppe 
legen  unb  folcpe  mit  ^nder  unb  ßimmet  beftreuen.  ajtan  bede  bie 
2^errine  fdpneti  51t,  moburd;  ber  ©dpanm  gar  mirb.  mirb  ^tniebad 
ba§u  gegeben.  ®ie  bemerfte  Portion  ift  für  8 — 10  ^erfonen  pin= 
reicpenb. 

59.  ©djrtumfuppc  öou  meinem  SSciu.  gu  bem  borftepenb  an= 
gegebenen  $ßerpättni§  nimmt  man  bie  gangen  @ier  nnb  bie  |)ölfte  be§ 
9Jtepl0,  fcplägt  bie§  at(e§  über  ftarfem  f^euer  mit  einem  ©djanmbefen 
bi§  gum  Ko(pen  unb  gie^t  bie  ©uppe  rafd)  in  bie  bereit  ftepenbe  Xer^* 

$abibi§,  Sodf^bud^.  r 
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rine.  ©urd^fodjen  mu^  berptet  tberbeit,  tred  baburd^  ber  6d^aum 
bergest;  anä)  i[t  Kartoffelmehl  hierbei  gu  bermeiben,  ba  folche^  feinen 
©chnum  entftehen  lä^t. 

60,  ^fjfcftbcinfu^)jc.  1V2  Siter  ^pfefmein,  V2  Siter  SSaffer, 
einige  ©tücfchen  3ibtmet  unb  ^ucfer  noch  ©efchmocf,  mirb  in  einem 
red)t  foubern  Kochgefchirr,  gugebecft,  gnm  Kochen  gebracht.  UnterbeS 
gerrüpe  man  V2  Kopöffel  3JJeht  mit  V2  ßiter  SSoffer  fein,  loffe  e§ 
gut  burchfochen,  fteEe  e§  bom  f^euer,  gebe  1 Siter  fochenbe  3)lildh 
hingu  unb  rühre  bie  ©uppe  mit  smet  (Sibottern  ab. 

61,  Sagofuppe  mit  rotem  Sßcin.  Sdhter  ©ago  mirb  gmeimol 
mit  heipm  SBoffer  abgebrüht,  mit  heipm,  meichem  SBoffer  auf^ 
f^euer  gebrocht,  mit  einigen  ßitronenfcheiben  unb  einem  ©tücfchen 
Bimmet  meid;  gefocht,  metche§  etmo  2 — 2V2  ©tunben  bouert;  ^erf= 
fogo,  meld;er  au§  Kortoffefmehf  bereitet  ift,  bebarf  nidht  be§  5fbgiepn§ 
unb  nur  einer  ©tunbe  Kochend.  ®onn  gibt  mon  eine  gleiche  Buontitöt 
9totmein  baju,  füp  bie  ©uppe  gehörig  mit  B^der,  löp  fie  eben  gum 
Kochen  fommen  unb  ridhtet  fie  an.  9}ian  gibt  SiSfuit  ober  frifd^en 
Bmiebod  boju. 

62.  Sdjttctt  511  bereitcnbe  merben,  je  noch 

ber  nötigen  Ouantitöt  ©uppe,  SBoffer,  3tüi^^>oöf,  etma§  Butter, 
einige  ©tüd  ßimmet,  ^itronenfchale  unb  ©a(§  auf§  f^euer  gefeüt  unb 
burdhgefodht.  ^todhbem  bie§  gefchehen,  mirb  bo§  (SJonje  burch  ein  ©ieb 
gerieben  unb  mit  einigen  ©ibottern  unb  füpr  ©ahne,  ^ein  unb 
3uder  abgerührt.  Um  bie  ©uppe  beffer  gu  modhen,  fönnen  gur  3^it 
einige  fteine  Steinbeeren  geqnedt  unb  hinsugefügt  merben. 

Sfnmerf.  S3ei  unertuartetem  SSefuh,  namentlich  bem  Sanbe,  fehr  äu 

empfehlen. 

63.  ©uppe  Oon  fpcrfgroupcu  mit  mcijjem  Stein.  ®ie  (Graupen 
merben  mit  menig  fochenbem  Söaffer,  einem  ©tüdchen  frifdjer  S3ntter, 
etmo§  Bimmet  unb  einigen  ^itronenfeheiben,  moburdh  fie  meipr  unb 
fdhneder  meidh  merben,  ouf§  f^ener  gefetjt  unb  in  fur$er  Srühe  bei 
öfterem  S^adhgiepn  Oon  fochenbem  Söoffer  longfam  meidh  gefocht. 
S^o^bem  bie  ©uppe  2 ©tunben  gefod;t  hot.  Gibt  mon  gemafdhene 
S^ofinen  hinein,  löp  fie  recht  meid;  merben,  fügt  beim  Sfnrichten 
Stein,  3uder  unb  menig  ©0(5  hinsn  unb  rüf;rt  bie  ©uppe  mit  1 — 2 
©ibottern  ob. 

Sluch  ohne  Stein  ift  bie§  eine  ongenehme  ©uppe;  bann  ober  merbe, 
nodhbem  bie  (Graupen  eine  ©tunbe  gefodht  höben,  für  6 — 8 ^erfonen 
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eitle  gonje  ^ü^'one  ol^ne  Perlte  l^ineingefd^nttten  unb  1 ©tunbe  bor 
bem  5(nrtd^ten  reirfiltc^er  Üiofmen  l^ingugefügt. 

3eit  be§  i?od6en§  2V2 — 3 ©tunben. 

64.  9(ttgcncl)mc  ©u^^c  bon  groben  ©rnnbeu.  loerben 
1 ^funb  grobe  ®rau|3en  mit  einem  ©tücfi^en  frifc^er  S3utter,  einigen 
©tücfcben  ^immet  unb  toenig  foebenbem  Koffer  aufö  Steuer  gefegt, 
nadb  iibb  nadb  ein  fod^enbe»  Söaffer  bajn  gegeben  unb  rec^t  meii^ 
gefod^t.  ®ann  toirb  ba§  ©onje  fc^arf  buretj  ein  ©ieb  gerührt,  ibobei 
mät;renb  be§  ®urc^rn^ren§  ettoa§  SBoffer  über  bie  ©rönnen  gegoffen 
mirb,  um  ber  ©nüpe  oIIe§  ©ämige  gugutbenben.  ®anod)  merben 
250  ÖJr.  gut  gemaj^ene  S'tofinen  borin  meic^  gefod^t,  melc^e§  etmo 

©tunbe  bauert,  bod^  fonn  man  biefe  nach  SSelieben  onc^  fc^on  früher 
ollein  foeben,  bie  ©u^be  noc^  bem  iurebrü^ren  gnm  ^odjen  bringen 
unb  bie  Sftofinen  [amt  ber  33rnbe  btngufügen.  ®ie  ©ubbe  mu^  red^t 
[ömig,  bod^  barf  [ie  nicht  bidtid)  [ein  unb  etmo§  ©at§  nid^t  berge[[en 
toerben.  58eim  5tnrichten  merben  2 [ri[che  (Sibotter  mit  V4  Siter 
meinem  2Bein  ongerüfjrt,  bie  fodjenbe  ©ubb^  unter  [tetem  Stühren 
na^  unb  nach  h^^äugegeben  unb  mit  bem  nötigen  Buder  ber[ü^t. 
S)ie[e  ^ortion  i[t  au[  8—10  ^er[onen  berechnet. 

Beit  be§  ^o(hen§  3 ©tunben. 

65.  @ric§nid)Ifubbc  mit  Korinthen  mtb  SBcin.  SSorob  [ei 
bemerft,  ba§  bo§  nicht  [tarf  geförnte  OJrieSmeht  häufig  ber[äl[d}t  in 
ben  Raubet  fommt.  9}?an  erfennt  e§  on  bem  [torfen  ©Räumen  beim 
2Iu[fochen.  Qn  1 V2  ßiter  2öa[[er  nehme  mon  50  ®r.  geförnteg  (^rie§= 
mehr,  50  (Sr.  Bwder,  50  05r.  Korinthen,  einen  gehäu[ten  Xheelö[[er 
@alj,  V2  %a^\e  meinen  Sßein  unb  ein  (gibotter.  ®o§  SSa[[er  mirb  folt 
mit  ben  gema[chenen  Korinthen,  einer  halben  SSolnuB  bid  S3ntter  unb 
einem  ©tüdchen  Bimmet  üon  ber  Sänge  eineö  h^ben  [?inger§  on[§ 
geuer  ge[ed,  nnb  menn  e§  focht,  ba§  (Srie§meht  rang[am  hinein^ 
ge[trent,  Bwder  unb  ©otj  ba^n  gegeben  unb  gugebedt  [0  longe  mä^ig 
gefodht,  bis  baS  ÖJrieSmehl  [id;  nidht  mehr  [enft.  S)onn  loirb  baS  (gi= 
botter  mit  SBein  angerührt  nnb  bie  fodhenbe  ©nüpe  odgemoch  hiiWi= 
gegeben. 

®ie[e  Portion  i[t  ou[  2 ^er[onen  bered;net. 

5tu(^  9to[inen  [inb  in  [oldher  ©uhüe  angenehm;  bie[e  aber  mn[[en 
üor  bem  ®in[treuen  beS  (SrieSmehI§  eine  SBeite  Oorab  fodjen,  meü  [ie 
o[t  U 1 ©tunbe  ^od)enS  bebür[en.  ©tatt  SSein  fonn  man  and) 
Bitronen[o[t  §u  bie[er  ©uhpe  gebrauchen. 

66.  OkiSfuühc  mit  [Hofiucu.  9Jian  [d)mi|5t  ctmaS  33nttcr  mit 
entern  Sö[[er  aiteht  gelb,  gibt  bie  nötige  Dnantität  fodjcnbeS  2ßa[[er, 
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abgebrühten  9ftei§,  bertefene  unb  getnafchene  9?ofmen  unb,ein  ©tüdfchen 
^immet  hiii5u,  läßt  bte§  ibeid)  fücheu  unb  rü^rt  bie  @ut)t)e  ab  mit 
ettba§  SBein  unb  einigen  (Sibottern. 

67.  ©d)aumbtcrfu^))c,  1 Siter  ^ier,  ebenfobiet  Söaffer,  2 
lüffet  feinet  9J?eI}t,  4 gau5e  (Sier,  3bder,  2 3it^onen[cheiben  unb 
3iminet  nad)  ©efd^nmd  fd^tägt  man  mit  einem  ©chaumbefen  über 
[tarfem  Steuer  bi§  bor  bem  ^odhen  unb  gießt  e§  fdjuell  in  bie  ©upt^en^ 
terrine.  9J?an  gibt  in  33utter  geröftete  SBeißbrotmürfet  ober  3^t>icbad 
ba5u. 

?tnmerf.  Kartoffelmehl  ift  gu  biefer  ©itppe  nidt  anmenbbar, 

68»  ©djucö  5U  ntad)cnbc  23ierfuppc.  Stuf  jebe  ^erfon  red)ue 
man  Siter  S3ier,  ebenfobiet  SBaffer,  taffe  e§  fochen,  gebe  ben 
nötigen  3bder  unb  eine  9}?efferfpipe  ©at§  h^bsn.  2)ann  rühre  man 
1 ©ibotter  unb  1 gehäuften  K'artoffetmeht  gufammen  mit 

etmal  f altem  SBaffer  an,  gebe  unter  beftönbigem  Siühren  nach  bitb  nad; 
bon  bem  fochenben  $8ier  ^in^n  unb  gieße  e§  inbem  man  bie 

©nppe  gut  bnrchrührt,  ben  Sopf  fd^nelt  bom  ^euer  nimmt  unb  noch 
eine  fteine  Söeite  rüßrt,  metcßeg  ba§  Gerinnen  berhütet. 

9^ach  S3etieben  fann  man  and;  ba§  mit  3bder  §n  ©chanm 
gefchtagene  ©meiß,  mit  einem  (Sßtöffet  abgcftedt,  auf  bie  angeridjtete 
©uppe  legen  unb  foIdjeS  mit  ^uder  unb  ^ibtmet  beftrenen,  ober  ben 
©chanm  bur^  bie  ©uppe  fd^tagen. 

69»  23ierfuppe  mit  9tofincn»  3)?an  focße  reichlich  S^ofinen  mit 
SSaffer  unb  Söeißbrot  fo  tauge,  bi§  erftere  gan§  meich  finb.  ®ann 
gieße  man  fo  biet  S3ier  h^ju,  baß  e§  recht  fräftig  fdhmedt,  bcrfüßc  e§ 
mit  ^nder  unb  gebe,  menn  e§  fod;t,  je  nad;  ber  Portion  ber  ©uppe 
V2 — 1 ©ßtüffct  SJ^et;!  mit  SBaffer  berrüßrt  hib^u,  rüßre  bie  ©uppe, 
tuetche  meber  ju  bünn  noch  äb  bidticß  fein  borf,  mit  ©ibottern  unb 
etma§  ßimmet  ob. 

^n  ©rmangetung  ber  (Sier  rüt;re  man  ba§  SOIet;!  mit  guter  ©at;ne 
ober  auch  9}Jitch  an. 

70.  ^tcrfuppc  mit  Srot.  ^atb  ©chmar^^,  hoib  SBeißbrot  mirb 
mit  menig  SBaffer  gonj  loeich  gefodht,  burd;  ein  ©ieb  gcrüt;rt,  Korin= 
tt;en,  Bitronenf^ciben,  S3ier  unb  3bdcr  hibcingegeben  unb,  toenn 
bie  Korinthen  meich  finb,  mit  ©ibotter  abgerüt;rt. 

71.  Sicrfnppc  mit  95Zitrf;.  9Jlan  nehme  für  2— .3  fperfoncn 
V2  Siter  SSiitd;  mit  ber  ©ahne,  V2  Siter  SBoffer,  Siter  ftarfe§, 
jebodh  fein  bittere^  58ier,  70  6ir.  Korinthen,  20  (^r.  feines  SJichl, 
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70  @r.  ^ucfer,  V2  2:f)eelöffet  «Salj  itnb  ein  frtfc^e^  ©ibotter.  tnirb 
bte§  aHe§  o^ne  @i  unb  ©alj  in  einem  tiefen  iof^fe  auf  ftarfem  geuer 
big  gum  ^oc^en  o^ne  Stuftjoren  ftarf  gerütjrt,  bann  ber  Xopf  fcfinell 
nom  geuer  genommen,  bie  @u|)pe  noc^  einige  9D7imiten  gerü£)rt,  loeit 
fie  [onft  teic^t  gerinnt,  @at§  bo^n  gegeben  unb  mit  bem  ©botter  nnb 
etmag  feinem  ^intmet  obgerüfirt. 

^at  man  feine  Qdt,  bie  @uppe  gehörig  511  rüf^ren,  o^ne  metcfieg 
fie  gerinnt,  fo  taffe  man  Sßaffer,  S3ier,  ^orinttjen  unb  atietjt  fod^en, 
bie  befonberg  511m  ^oc^en  fommen,  ne^me  beibeg  üom  f^euer, 
mifc^e  eg  unter  einanber  unb  rü^re  bie  @uf3pe  mit  bem  ©ibotter  ab. 

Sn  (Srmangetung  eineg  (Sieg,  mag  übrigeng  fe^r  bagu  ge!^ört, 
mu^  man  reichlicher  TOch  nnb  foüiet  meniger  SSaffer  nnb  auch  eine 
^teinigfeit  Sfietjl  ntehr  nehmen.  Übrigeng  üerfteht  eg  fich  bon  fetbft, 
ba§  bag  SSerhättnig  btefer  Stnffigfeiten  jn  einanber  öom  eigenen  (^nt= 
bünfen  abhängt  unb  oifo  gu  biefer  (Sup|)e  mehr  SJätch  ober  mehr  S3ier 
genommen  merben  fonn,  menn  mon  nur  babei  beachten  motte,  bah  m 
1V2  Siter  Stuffigfeiten  20  ®r.  feineg  9Jiet}t  unb  1 (Sibotter  hinreidjenb 
finb. 

(Sg  mirb  äu  biefer  @uf3)3e  ^miebacf  ober  in  Butter  geröfteteg  SBeih= 
brot  gegeben. 


IV.  milch»»  un6  IDafferfuppen» 

SSorbemerfnng.  TOdhfuhhen  focht  man  am  beften  in  ganj  eifer=» 
neu,  ungtafirten  ober  irbenen  Söffen.  @g  ift  gu  roten,  einen  befon= 
bern  ^ofjf  gum  Wochen  ber  atiitchfup^je  gu  hatten,  ba  fie  teicht  on^ 
brennt  unb  fehr  teicht  ben  ©efchmocf  üon  ben  ©f)cifen  onnimmt,  bie 
tiorher  im  Xofjfe  gemefen  finb. 

72.  feilte  9JJiIthfuhhc,  mann  unb  fott  jn  geben.  5tuf  3 ^er= 
fonen  nehme  mon  ft.  1 ßiter  frifetje  SJiitch  nnb  Siter  Söaffer,  einen 
gehäuften  (Shtöffet  gute  ©tärfe,  2 (Sibotter,  Buefer,  Sitronenfehote 
ober  etmag  SSonitte,  ober  omh  ein  poar  gefto^ene  bittere  H)7anbetn 
ober  an  bereu  ©tette  2 frifdhe  ^firfichbtätter  unb  etmag  ©ot^.  5)ieg 
mirb  über  ftarfem  geuer  fortmährenb  big  gum  Wochen  ftarf  gerührt 

gegoffen,  bon  bem  gu  ©chaum  gefchtogenen  (Si= 
meth  Sltohdjen  ouf  bie  ©uphe  gefegt,  fotetje  mit  Snefer  unb  3immet 
beftreut  unb  fchnett  gugebeeft,  ober  eg  fann  ouch  ber  ©chonm  in  ber 
^5:errine  burchgefchfagen  merben. 

gehtt  eg  on  Seit  gum  9tühren,  fo  toffe  mon  bie  atZitch  lochen,. 
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gebe  bie  Störfe  unb  rü^re  bie  ©uppe  mit  beu  föibottern  ob; 
jebocp  pat  erftere§  SSei'fapreu  ben  ^ßorjug. 

5(ntnerf.  beider  ;Sabre§^eit  mad^t  biefe  ©uppe  ein  angenebmeä  unb 
Bequemes  (Speii  ^um  5(Benb;  man  fann  fie  ju  biefem  ^njed  üormittagS 
focljen. 

73.  SDHIcpfuppc  Pou  ^artoffeliucpl.  3}?on  focpe  frifcpe  TOcp, 
IÜ05U  ein  2)ritteil  SBaffer  genommen  merben  fann,  rüpre  etmaS  ^ar= 
toffelmepl  mit  aJtilcp  pingu,  taffe  fie  unter  ftetem  S^npren  burcpfocpen 
unb  gie^e  fie  mit  etma§  @at§  in  bie  Xerrine. 

SBünfdi)t  man  bie  ©uppe  §u  öerfeinern,  fo  focpe  man  einige  ©tücfe 
3immet  in  ber  3J?itcp  unb  gebe  etma§  pingu. 

74.  eine  läubttrpc  ^tuberfuppe.  SJlan  nimmt  ein 

frifcpe^  @i,  rüprt  mit  einem  älZeffer  fo  oiel  SJtept  pinein,  atS  baS  @i 
oufnimmt,  pacft  e§  gong  ftein  unb  tci^t  e^  in  focpenber  9)titcp  mit 
etma§  ©otg  nnb  einer  ^rife  ©afran  recpt  gor  fodben,  inbem  fort= 
mäprenb  gerüprt  merben  mu^.  Xte  ©uppe  barf  nicpt  gu  bicfticp  fein. 

75.  SOlitd)fuppc  mit  Sßeiprot.  X)a§  SSciprot  fdmeibe  man 
in  äBürfet,  tpne  eS  in  bie  Xerrine,  focpe  frifcpe  SJiitcp  mit  etma§  ©atg, 
nacp  ©efotlen  mit  SSaffer  oermif^t,  nnb  gie^e  fie  ouf  ba§  SSeiprot. 

76.  ÖJrieömeptfuppc  Don  SJlitdp.  Xa§  ®rie§mept  mirb  unter 
beftänbigem  Siüpren  in  bie  foepenbe  9)titcp  getpan,  mit  ©atg,  3ucfer 
unb  etma§  ^Butter  gefoept,  bi§  bie  ©uppe  recpt  fömig  ift.  9)ion  fann 
Vs  SSoffer  bogu  nepmen.  5tnf  eine  ^erfon  reepne  man  V2  Sitcr  nnb 
30  (^r.  ©rieSmept. 

77.  9Jubdfuppe  tjon  SDtitep.  SBirb  mie  (^rieSmeptfnppe  nacp 
Oorpergepenbem  Sftegepte  gefoept. 

78.  fHci^fuppe  bou  5?lilfp.  Xer  9^ei§,  mobei  mon  auf  1V4 
©tunbe  Ä^(pen§  reepnen  fonn,  mirb  gemafepen,  mit  fattem  SBaffer 
ouf§  Seuer  gebroept,  unb  naepbem  biefeS  gang  pei^  gemorben,  abge= 
goffen,  meit  moneper  9teiS  etma^  ©äuertiepeS  pat,  moS  bie  äJiitcp  gum 
Gerinnen  bringt.  SSenbet  mon  frifcpe  9}tit(p  gur  ©uppe  an,  fo  fonn 
man  potb  SSaffer  nnb  ouf  jebe  ^erfon  V2  Siter  unb  30  Ö)r.  9iei§ 
nepmen. 

S[Ran  focpe  bie  ^ätfte  ber  SOtitep  mit  bem  SBaffer,  tpne  einige 
©tücfcpen  Bimmet  unb  ben  DieiS  pinein  nnb  toffe  ipn  tangfom  meiep 
merben.  Xann  erft  gebe  man  bie  übrige  9Jiit(p  unb  einige  ©tüdepen 
3ncfer  nebft  ©atg  pingu  unb  toffe  bie  ©uppe  noep  ein  menig  foepen. 
SBnnfcpt  man  fie  etma§  fömiger,  fo  gebe  man  gutept  etma§  mit  SSaffer 
gerrüprte  ©törfe  pingu  unb  toffe  fie  eben  burcpfocpen.  (5'in  ^ingurnpren 
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öon  SSetjejime^t  benimmt  ber  (Suppe  ben  guten  (^efd^macf;  foK  e§ 
inbe§  gefcpepeu,  fo  mit^  fie,  möpreub  ftet§  gerüprt  mirb,  V4  ©tuube 
mit  bem  SDtepI  focpeu. 

3tnmerf.  g»  foim  nacp  ©efallen  ber  9tei§  auch  gteicb  in  ber  gangen  Buan» 

tität  Wücf)  Qdod)t  tnerben,  inbe§  ift  bie  ©uppe  nacp  Eingabe  feiner  unb 

gefunber,  al§  menn  bie  äJtüc^  fo  lange  gefoc^t  mirb. 

79.  ©uppc  öott  fjScrlgraupctt  mib  f5)ie  (Croupen  mer= 

ben  gemafcpen,  mit  einem  ©tucfcpen  ^Butter  unb  menig  meid^ern  Söaffer 
ouf§  geuer  gefept,  langfom  meicp  unb  furg  eingefocpt,  mobei,  fo  oft  e§ 
notig  ift,  ettoaS  SBaffer  nocpgegoffen  mirb.  S)onn  gebe  mon  SJtitcp 
unb  menig  Saig  bagu  unb  laffe  bie  Suppe  fömig  fod^en,  gu  toeldjer 
mön  gule|t,  menn  fie  nicpt  fämig  genug  fein  follte,  etma§  oerrüprte^ 
tetoffelmepl  ober  Starte  anmenbet.  fltad^  S3elieben  tann  man  fie 
mit  3uder  unb  Bimmet  ober  etma§  feingefto^ener  9}tu§fatblüte  mürgen. 

3eit  be§  ^ocpen§  2 Stunben.  9}tan  red^ne  auf  jebe  f^erfon  fnapp 
V2  ßiter  frifd^e  ^ilcp  unb  30  @r.  fßerlgraupen. 

80.  Suppe  öon  groben  ©raupen  unb  SJJilcp.  S)iefe  mirb  nad^ 
oorpergepenber  SSorfeprift  gefodpt,  inbe§  mu^  man  beim  ^oepen  menig= 
ften§  auf  3 Stunben  regnen.  2Berben  fie  aber  über  D^ta^t  mit  SBaffer 
eingemeiept,  fo  finb  fie  in  furger  ßeit  meidp  unb  fämig. 

81.  SJlilfpfuppe  Don  Spelg.  S)er  Spelg  ma^t  fid^  für  bie  Mepe 
fepr  brauepbar,  befonberS  gu  3)dildpfuppen,  boep  au^  ftatt  9tei§  gu 
gleifcpfuppen.  ®ie  Zubereitung  ift  mie  „Suppe  bon  fperlgroupen 
unb  aJIilcp". 

82.  Suppe  tjou  e(ptem  Sago  unb  SSirb  mie  Suppe 

bon  feinen  f^erlgraupen  gefoept. 

83.  Suppe  boti  ^artoffelfago  (^crlfago)  ’uub  «SHUcp.  ®er 

Sago  mirb  m bie  mit  etma§  SBoffer  bermifepte  toepenbe  aJiilcp  gegeben, 
meil  er  fidp  fonft  gong  auflöfen  mürbe;  gugleidp  rüprt  mon,  menn  ber 
fPedfago  nadp  föerlouf  bon  ^/2 — (Stunbe  meidp  gemorben,  etmo§ 
Störte  ober  ^artoffelmepl  unb  Solg  burdp  unb  gibt  nodp  S3elieben 
Zudter  unb  Zimmet  pingu. 

2Iuf  bie  fperfon  V2  Siter  äJtilcp,  30  ©r.  Sogo. 

84.  Suppe  oen  Suepmeigeugrüpe  unb  SUZilcp.  man  ftrent  bie 

todpenbe,  mo  möglicp  nidpt  mit  SSaffer  bermifepte  aJtilcp, 
lapt  fie  nupt  gu  meidp,  etma  V4  Stunbe,  fodpen  unb  rüprt  etma§  Störte 
ober  ffortoffelmepl  unb  Saig  in  bie  Suppe. 
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9}?it  SIntüenbung  bon  (Starke  ift  30  ®r.  (^rü|e  auf  bie  ^erfon 
l§inreitf)enb,  bo5u  Siter 

85*  Su^^c  bbtt  .gafergrü^c  uub  9D7Ut^.  S)ie  (^rü^e  tuirb 
einigemot  obgeflö^t,  mit  SSaffer  meid^  unb  bidüd^  gf^oc^t,  mobei  gu= 
meilen  burc^gerü^rt  merben  mu^,  meil  fie  ftdf)  leicht  onfe|t.  9^a(^bem 
fie  fc|arf  burc^  ein  @ieb  gerührt,  bringe  man  fie  mieber  gum  ^oc^en, 
gebe  9JliIc^  unb  etma§  ©alg  ^ingu  unb  foc^e  bie  ©u^bs  langfam  nod^ 
V4  ©tunbe. 

HJJan  rechne  auf  bie  ißerfon  30 — 50  ®r.  .^afergrü|e  uub  V4  Siter 
frifd^e  ober  V2  Siter  abgenommene  SO^Uc^.  ©rftere  ^at  ben  SSor5ug. 

86*  9)lai§fu^^e*  3«^^  SSereitung  biefer  fe^r  ual^r^aften  unb 
mo^Ifeiten  ©u^be  lä^t  man  l^atb  SJiitd^  unb  ^atb  SSaffer  foc^en,  rütjrt 
fo  biet  SJlai^me^I  hinein,  ba^  fie  eine  gute  ^oufiften§  erhält,  unb  gibt 
etma§  ©atg  !^in5U. 

87»  ©d)ofofabcfu^f)C»  125  ©r.  ©d^ototabe  mirb  mit  einer  Ober= 
taffe  SBaffer  auf§  ^euer  gefegt,  unb  menn  fie  gan§  meic^  ift,  gu  $8rei 
gerührt,  2V4  Siter  äJJitd^  unb  i^öd^  ©efcfimacf  ^ingugegeben, 

unb  menn  e§  foc^t,  bie  ©u:^^^  SSaniÖe  ober  ^immet  unb  1 — 2 
(Sibottern  ungerichtet.  SJian  fann  ba§  (Simei^  gu  ©^aum  fdf)Iagen 
unb  hierbon  ^tö^chen  auf  bie  ©uf3f)e  legen  unb  foti^e  mit  ßuder  unb 
3immet  beftreuen.  ®ie  ©u|}be,  meld^e  auf  5 ißerfouen  berechnet  ift, 
mirb  auf  in  SSutter  gelb  geröftete  Söei§brotfdf)nitten  angerichtet. 
Stnmerf.  2)ie  SSanille  mirb  mit  ^ucfer  fein  geftoben. 

88,  ®uttenttildhfu))fjc  mit  937chL  Qn  jebem  Siter  Suttermitch 
finb  30  (^r.  feinet  SBeigenmehl  ein  gute§  SSerhöItni§.  Um  ba§  ®e= 
rinnen  gn  bertjüten,  rühre  man  te|tere§  mit  ber  33uttermitdh  glatt  an, 
fteüe  fie  auf  ein  rafcheS  Seuer,  taffe  fie  unter  fortmöhrenb  ftarfem 
Stühren  burchtochen  unb  gebe  etma§  ©atg  hibgu;  autf;  fann  man  bie 
©uf)f3e  mit  5tni§famen  fochen,  ober  audh  biefetbe  nadh  hbßänbifchem 
S3ranch  mit  etmoS  ©iruf)  berfufjen. 

SSünfcht  man  bie  ©nfjpe  feiner  gn  fochen,  fo  taffe  man  ben  Stniä^ 
famen  meg,  rühre  bie  nach  bemerfter  SBeife  gefodhte  ©upbe  mit 
3uder,  feinem  Bibtmet  unb  einem  frifdhen  ©ibotter  ab  unb  tege  einige 
in  ^Butter  geröftete  SBei^brotfchnitten  in  bie  Serrine  ober  gebe  frif dtjen 
ßmiebocf  bagu. 

89,  S3uttcrmitd)  mit  23u(hmcigengrü^c»  ®ie  (^rü|e  mirb  mit 
menigSBaffer  gor  unb  furg  eingefodht,  at^bann  Suttermit^  mit  etma§ 
Süieht  angerührt  bogu  gegeben  unb  gum  Wochen  gebradht.  SJtan  gibt 
©otg,  nach  ©efatten  ouch  Bwcfer  ober  ©irui3  hingu. 


5D?Ud)^  imb  SBafferfiippen. 
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90.  JButtermiM)  mit  feinen  ^erlgran^en,  and)  für  ^rnnfe. 

aj?an  fe^t  bie  ^^5erlgrau|)en  fogtei_c|  mit  ber  Suttermild)  auf»  geuer, 
meit  biefelben  burc^  bie  @äure  t3iel  fc^neCter  meic^  merben,  foc^t  fie 
meic^  xmb  gibt  (Sata,  Buefer  mib  Bi^tmet  ^inau. 

91.  23nttermitc^  mit  ©ran^jen  nnb  getrodneten  23irnen,  and) 

für  ^ranfe.  S)ie  33uttermild)  mirb  mit  feinen  ober  ond)  mit  groben 
(^rnu^xen  nnb  gefdjätten  getroefneten  S3irnen,  toetdje  Oortjer  gut  ge= 
mafdien  merben,  aufö  geuer  gefegt,  langfam  gor  gefodit  nnb  etmog 
(Sota  bnrd)gerüt}rt.  ^Serben  grobe  ©roupen  bejau  gebrondjt,  fo  fonn 
mon  bie  rühren  mtb  bie  $8irnen  tjineintegen. 

ift  bie§  eine  ebenfo  mobtfd)me(fenbe  ot§  ongenet)me  nnb  mot)t= 
feite  ©ubb^.  fonn  fie  mit  frif^en  kirnen  gefod)t  merben. 

92.  25nttermit(^  mit  fPftanmen  (3metfd)en)  ober  fRofinen. 

©etrodnete  ißftonmen  merben  noch  bem  Stbbrüben  in  äßoffer  meic^ 
gefodit,  moau  ond)  etmo§  Slni^fomen,  noc^  (^efotten  ond)  geriebene^ 
©d^morabrot  gegeben  merben  fonn.  ®onn  mirb  geriebenes  SSeiprot 
nebft  ber  S3nttermitcb,  metdie  beS  (Gerinnens  tjotber  mit  etmoS  SJtetjt 
ongerüt)rt  mirb,  t)inangegoffen  nnb  unter  ftetem  9tut)ren  anm  Podien 
gebro(^t.  ^eim  2tnrid)ten  rütjrt  mon  ©ota,  Binder  nnb  Bimmet  burii^. 
Stueb  fonn  mon  frifc^e  i^ftonmen,  oueb  9tofinen  borin  foc^en. 

93.  S3ranne  SRe^tfnbbc.  ®o§  aRe^t  mirb  o^ne  SSntter  nod^ 
A.  air.  60  getbbroun  gemocht,  9Ritcb  gefodjt  nnb  oon  biefem  SRetit  mit 
fotter  aJiitd)  fo  oiet  bineingerü^rt,  otS  nötig  ift,  bie  ©ubbe  a^  binben. 
2)onn  mirb  fie  mit  Beider,  Bimmet  nnb  (Sibottern  onf  SSeiprot^ 
febnitt^en,  metebe  mit  Sntter  getb  geroftet  finb,  ongeriebt^t* 

94.  ©ubb^  öon  mei^gebranutem  5Rebt.  SRon  toffe  ein  bafbeS 
©i  bid  frifebe  SSntter  t)ei§  merben,  gebe  bo  hinein  3 (S^töffet  SRebt 
nnb  rübre  fo  tonge,  bis  eS  frouS  mirb  nnb  fid)  bebt,  gie^e  bonn  boS 
nötige  fodbenbe  SBoffer  tongfom  bii^Si^r  mobrenbgut  gerütjrt  merben 
mnb,  bomit  boS  Stiebt  oufgetöft  nnb  bie  ©ubpe  nicht  ftümbrig  merbe. 
atod)  bem  ©nrdbfocben  rütjre  mon  bie  ©upt^e  mit  ©ota,  SRuSfotbtüte 
ober  etmoSBitronenfdbote,  febr  menigBuder  nnb  einem  frifebentSibotter 
ob,  ober  mon  ridjte  fie  ohne  ®emüra  nnb  B^der  mit  ©ota,  f(^urer 
©ohne  nnb  feingetjodter  ^eterfitie  on. 

atnmerf.  Man  fann  auf  jebe  ißerfon  1 ©btöffet  Mebt  rechnen. 

95.  ©übbcutfd}c  gebrnnnte  aRcbtfnfJb^*  9Ron  tö^t  70  @r. 
S3utter  in  einem  iopfe  febr  bei^  merben,  mod)t  3 — 4 mittetgrobe 
atübrtöffet  Stiebt  borin  bröuntid),  rübrt  bie  nötige  Cinontitöt  SBoffer, 
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@ol5  unb  S^^fatnuß  l^tnau  imb  tö^t  bie  ©uppe  mit  in  SBürfet  qe= 
[d^nittenem  SSecf  (SSei^brot)  nocp  einige  H)?innten  fod^en. 

Söerffuppe*  4—5  ^reuaertoecfe  inerben  burcfi= 
gef^nitten  mit  fattem  Söaffer  unb  70  &v.  frifc^er  Butter  ©tunbe 
SeMt,  burc^  ein  ©ieb  gerüprt,  miebergurn  ^ocpen  gebracht  unb 
mit  4 ©ibottern,  /s  Siter  [u|er  ©opne  unb  etmo§  3J^u§fot  fofort  on= 
gerichtet.  ' ' 


97.  Sttbbeiitfd^c  älDtebcIfu^ipc.  man  lägt  in  125  @r.  SBiitiec 
3 groge  tfemwiirfelig  gefcgnittene  ^ttiebcln  gelb  werben,  nwcfit  bann 

Sdb,  giegt  nnter  tarfem 
gfetWbrnge,  a(S  man  ©u^e  än  gaben  Wünffit,  binrn 
unb  lajt  ]ie  gut  burcpfod^en.  S)ann  reibt  man  [ie  burcfi  ein  ©ieb 
bringt  fie  uodfjmats  pm  ^ocpen,  gibt  feine  in  Butter  geröftete  2Secf= 
fcpnitten  ^tnein,  tä§t  fie  mit  benfetben  uocp  einige  SJiinuten  fcbmacb 
focpen  unb  rid^tet  [ie  mit  2 (Sibottern  an. 

®ie  ©uppe  ift  für  4 ißerfonen  berechnet. 

98.  Mc^uppc  bon  inorin  eJcmiifenubern  aefmfit 

gebrncpt,  fo  niet 

äRitcp,  aU  man  S3rupe  pat,  pinpgegoffen  unb  mit  etma§  3immet  qe= 

luurat.  ©ats  bebarf  bie  ©uppe  üielteicpt  nicpt,  ba  bie  S3rübe  etma^ 
gejatgen  ift.  ^ 


99  ^rafnuppc  bon  9hibeI6ruf)c.  9Jtan  macpe  einige  ftein= 
gefcpnittene  ^miebetn  in  gutem  gett  buntelgerb,  giepe  etmo§  SBaffer 
pinau,  taffe  ein  ©tucfipen  fteingefd^nittene  ©eCteriefnoffe  barin  mei* 
luerben,  tpue  bann  bie  ^Jtubetbrüpe,  notpigenfatts  aucp  <Bah  tiinxii,  unb 
tuare  nad^  bem  Stuffocpen  bie  ©uppe  nicpt  gebuuben  genug,  [treue 
man  ^ttoa§  (5Jrie§mept  pinein.  S^ad^bem  teptere^  gar  geluorben  mirb 
je  nacp  ber  Ouantität,  eine  tteine  ober  grope  HJJefferfpipe  bott  gteifcb= 
ejtraft  burcPgerüprt.  2tnftatt  ber  ©elleriefnoae  fanu  iuMt  etma§  fein= 
gepacfte  ^eterfitie  pingugefügt  merben. 

100.  ©uppe  bon  23rüpc,  tuorin  tartoffemöfte  gefotpt  fiub. 

.v^e  uaepbem  man  eine  fteine  ober  größere  Portion  ©uppe  p pobeu 
töüuj^t,  gebe  man  2—3  bon  ben  möPen  surüefbepatteue  Sibotter  in 
ba§  ©efeptrr,  morin  biefe  gemarpt  morben  finb,  rupre  fie  fomt  bem 
tn  ber  ©epote  geblieben,  mit  ^toplooffer  fein,  giepe  e§  in  bie 
foipenbe  $8rüpe,  taffe  bie  ©uppe  unter  ftetem  9tüpren  gut  burebfoeben 
unb  mür^e  fie  mit  ettoag  f^teifipejtraft. 

Stuep  fann  man  ^miebetn  unb  etma§  90^ept  in  Butter  ober  gut-’m 
Srett  broun  maepen  unb  fotepe  gu  ber  $8rupe  rüpren. 


unb  3i>afferlu|)Veu. 
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101.  ©u^pc  flu§  ^4^aftetenteig.  äJian  bridjt  beit  Xetg  tu  ©tücfe 
unb  feijt  U}u  mit  meuigSSafjer  ouf§  geuer;  tueuit'»  jit  Srei  gefoc^t 
i[t,  jo  fügt  mau  ein  @tüc!  Butter  ober  gute»  Sett  bagu  uub  füllt  e§ 
mit  fo^eubem  Saffer  uac^  uub  uad)  ouf.  SSor  beut  ^nridjteu  gibt 
utau  feiugeljadte’ipeterfilie  Ijiueiit,  gerrü^rt  ein  (Stbotter  uub  ettonS 
faure  ©a^ue  iu  ber  ©uüüßntevriue  uub  gie^t,  loäl)reub  ntou  ftet§ 
rüljrt,  bie  ©ufipe  Ijittgu. 

102.  4fric§tuel)lfu^Ve.  3)lau  lä^t  ©rte^meljl  iu  uic^t  gu  luettig 
iöutter  gelb  merbeu,  gie^t,  inbem  utau  gut  rü^rt,  laugfam  fod)eube§ 
SBaffer  uub  ©alg  f)tugu  uub  rü^rt  uac^  beut  2luffodjeu  bie  @uf)üe  mit 
etma§  9Jiu§fatuuB  uub  ciitem  ©ibotter  ober  mit  gerrül)rter  faurer 
©a^ite  ab.  9)iau  gibt  iu  Butter  geröfteteS  Söei^brot  bagu. 

SJiau  faitit  auf  bie  ^erfou  50  @r.  @rie§meljl  red^iteu. 

103.  ©raufjettfuüüc  für  ^ratrle.  Seine  ^erlgraufieit  merbeu 
iu  loeitig  foc^eitbem  SSaffer  mit  einem  ©tüdd^eu  frifd^er  33utter  bei 
oftmaligem  S^ad^gie^eu  toeid^  uub  fämig  gefodjt,  bann  mürgt  mau  bie 
©uüpe  mit  ©alg,  feiugeljadter  ^eterfilie  ober  SJiuSfatuu^;  le^tere  ift 
bet  9Jiageuf(^U)äd§e  Oorgitgiebeu. 

104.  ©«iJüc  Don  .gnfergrü^c  für  Tronic.  ®ute,  frifdie^afer^ 
grü|e  toirb  getuofd^eu,  iubem  mau  fie  iu  f altem  Sßaffer  burdjrüljrt  uub 
einigemal  abflo^t.  ®auu  laffe  mau  fie,  loeuit  bei  beut  ^roitfeu  feine 
Seibfdjmergeit  borl)aitbeu  fiitb,  mit  1 — 2 ^itroueufdjeibeu  (^erue  uub 
©d)ale  bis  gum  ©aft  eutferut)  iu  fodfienbem  SBaffer  1 ©tuube  fodjeit, 
rül)re  fie  burd;  ein  faubereS  ^aarfieb,  iu  ©rmaugelttitg  beSfelbeu  laffe 
mau  fie,  o^ne  gu  rühren,  freiloiClig  bitrd;  ein  loeitereS  ©ieb  laufen 
unb  rüljre  ^itder  uub  feljr  loeuig  ©alg  burd),  ober  gebe  gcriebeiteit 
3uder  bagu,  loeil  Traufe  oft  mel)r,  oft  loeuiger  baoou  loüufi^eu. 

105.  3tuf  anbcrc  3lrt  für  Traufe.  Slbgeflo^te  ^afergrü^e  loffe 
matt  mit  foc^enbem  Sßaffer,  einer  9Jtefferfpi|e  ©alg  uub  2 (S^löffel 
frifc^en  gang  feiugefto^eueu  SJiaubelu  1 ©tuube  fod^ett,  rüljre  fie  burd) 
eilt  §aarfieb  uub  gebe  ^tfiebad  uub  ^iider  bagu. 

106.  3^ötcüncffuü^e  für  Traufe.  6iaug  feiugefto^euer  ^tüiebad 
toirb  mit  S^affer  uub  1 — 2 ^itroueufdjeibeu  fo  lauge  gefod^t,  bis  fid^ 
berfelbe  iti^d  me^r  feuft,  ^uder  uub  feljr  loeuig  ©alg  bagu  gegeben 
uub,  toeuu  ber  Ärgt  eS  erlaubt,  mit  1 (Sibotter  abgerüljrt. 

107.  Srotfuü^JC  für  kraule.  |ialb  ©djtoarg=,  Ijalb  SBeiprot 
mirb  iu  SBaffer  gang  gerfodlit,  bitrd^  ein  ^aarfieb  gerüljrt,  mit  Sl'oriiit^eu 
ober  9iofineit,  etmaS  ©alg,  ßuder  uub  ^droiieiifd^eibeu  gefod^it,  bis 
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erftere  lüeid^  fiub,  uiib,  fall^  e§  bem  ^ranfen  nicfjt  Derfogt  ift,  mit 
etlua§  SSein  imb  einem  ©ibotter  abgerüt^rt. 

108.  ©tue  gute  S^raufeufutJtie  bei  ber  9?uf)r  uub  2)iorrt)öe. 

imrb  eine  ^albe  ^af[e  ©routjen,  metd^e  [id^  ganj  mei^  fod^en,  mit 
einer  meinen  S3ot^ne  bicf  frifd^er  93ntter  unb  einem  ©tndE  feinen  3inimet 
in  einem  irbenen  Sofjf  mit  V2  Siter  foc^enbem  SBaffer  auf§  geuer 
geftetttunb  gang  meid)  gefodjt,  mä^renb  man  gumeiten  etm_a§  foc^enbeä 
Söoffer  ^^ingufügt.  Sonn  mirb  bie  ©nf)f)e  burd)  ein  ©ieb  gegoffen, 

menig  ©otg  buvd^gefodjt  unb  mit  einem  gong 
frifcben  ©ibotter  obgern^rt.  Siefetbe  borf  meber  gu  bnnn,  noch  gu 
breiig  gefoc^t  fein.  > J 0 

5tnmerf.  2It§  ®etränf  mirb  Stei^mafier,  mie  e§  6ei  ben  ©etränfen  bemertt 
ilt,  bem  Traufen  gereidjt. 


V.  0bftfuppen. 

109.  äitroueufuppe,  and)  für  Traufe.  iOion  foc^e  SBeiprot 
in  SSoffer  gong  meid;,  rüfire  burcf)  ein  ©ieb  unb  bringe  e§  mieber 
gum  ^od^en,  gebe  ©oft  unb  obgeriebene  ©d^ole  einer  3ürone,  menig 

8^der  uod^  S3elteben  bogu  unb  rübre  bie  ©ubüe  mit  einem 
(Sibotter  ob. 

5tnmerf.  gür  gieberfrcnfe  taffe  man  ^itronenfcbate  unb  (gibotter  meg. 

110.  ©rbbccrfuppc.  9Jion  tö^t  feingefto^enen  ^tüiebod  mit 
SBoffer  fömig  fod^en,  gibt  SBein,  .ßuder  unb  ^immet  unb,  faH§  bie 
©uppe  nidjt  gebunben  genug  mcire,  etmo§  mit  SBoffer  ongeruprte 
©törfe  ober  ^ortoffetmer^t  bogu.  Sonn  ftedt  mon  fie  bom  geuer  unb 
ru^rt  im  SSerpttni^  einige  Untertoffen  üott  gong  reifer  ©rbbeeren 
burc^,  metc^e  eine  ©tunbe  bort)er  mit  3uder  beftreut  merben  müffen. 
aJion  fonn  S3i§fuitfd^nittd^en  ober  Btoiebod  bogu  geben. 

Stnmerf.  2Benbet  man  gn  biefer  ©uppe  ©arten ^©rbbeeren  an,  fo  fann 
man  einen  Seit  berfetben  mit  bem  ^miebad  focben  unb  burd)  ein  ©ieb 
rüfiren,  3Batb-©rbbeeren  aber  uepmen  burcb  Ä^odien  päupg  einen  bittern 
©efd^mad  an. 

111.  Suppe  bou  frifc^cu  fnurcu  mrftfjeu.  9}?on  nimmt  fonre 
^irfc^en,  mod^t  ou§  einigen  bie  ©teine,  metdje  mon  im  StRörfer  ger= 
ftö^t,  unb  foc^t  fie  mit  ben  ^irfd^en  nebft  Bioiebodunb  etmo§  3itronen= 
fd^ote  ober  2—3  Steifen  unb  bem  nötigen  SBoffer  fo  tonge,  bi§  fid) 
bo§  ^irfrpfteifcp  gerfodjt  tjot.  Sonn  riit)rt  mon  bie  ©nppc  burd^  ein 
©ieb,  bringt  fie  mieber  gum  ^od^en  unb  ridjtet  fie  mit  Buder,  rotem 
SSein,  ber  nidjt  burc^todjen  borf,  etmo§  ©otg  unb  ^immet  on.  9}?on 
legt  3uderpto|d^en  borouf  ober  gibt  3tt>iebod  bogu. 
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112»  bou  gcti’oifnctctt  ^irfrf)cn*  ®ie  ^irfd)en  lüerben 

tüd^tig  getrofc^en,  mit  ^ofergrü^e  unb  einigen  ßitronenjc^eiben  anf§ 
geuer  ge[c|t,  jeboc^  bor^er  Vs  berfelben  iin  9J^örjer  §erfto^en. 
Übrigen^  mirb  biefe  ©uppe  mie  bie  bon  frifi^en  ^irfc^en  bereitet. 

113*  ©in  ©u|)penteEer  bott’  fteingefci^nittener 

fanrer  ^pfel  mirb  mit  einer  Dbertaffe  bott  abgebrütjtem  9fiei»  in 
SBaffer  ganj  meid)  gefocCjt,  burd^  ein  ©ieb  gerieben,  mit  ^uder, 
^immet,  3it^onen[d)ote  unb  etma§  ©a^  burd^gefodjt  unb  mit  einem 
©ibotter  obgerü^rt. 

114*  ^cggteid^ctt  tnit  ^oriittb)Ctt.  tt)?an  foc^t  mit  ben  ^^)feln 
etmo§  SSeiprot,  gibt,  nad)bem  bie§  bnrd^  ein  ©ieb  gerüpt  ift,  ge= 
riebene^,  in  33utter  gerö[tete§  ©(^marjbrot  nebft  ^orintpn  unb  fep* 
wenig  tttetfen  unb  ©atj  bogu,  täp  e§  ein  Wenig  fod^en  unb  rüpt  bie 
©upe  mit  Biibmet  nnb  einem  Söffet  bider  ©af)ne  ab. 

115*  ^c^gteic^cn  tnit  3(nt§,  SSon  orbinären  fauren  ^pfetn 
wirb  9}?u§  gefoc^t  nnb  fotd^e§  burd^  ein  ©ieb  gerieben,  bann  rüpt 
man  9Jtitdfi  mit  etwa§  9Jtet)t  an,  gibt  2tni§famen,  ba§  5tpfetmu§,  etwa§ 
^uder,  ßimmet  unb  ©at§  pnäu  nnb  rüpt  e§  über  ftarfem  geuer,  bi§ 
c§  fodEit. 

116.  ©ufjfjc  tjon  frtfd)Ctt  ^üJctfdjcn.  9Jtan  fd^neibet  bie©teine 
au§  einem  ©up^jentetter  öott  ßtüetfd^en  unb  fodjt  fie  mit  SSaffer  unb 
SBeiprot  Weid;,  rüt;rt  fie  burd^  ein  ©ieb,  täp  fie  mit  etwa§ 

unb  3immet  burd;fod;en  unb  rid^tet  bie  ©upe  auf  in  33utter  geröftetem 
SSepbrot  an. 

117.  ©ufjfjc  tJon  frifc^eu  3ü)ctpctt  mit  9Hitd;.  (@inc  nitge= 
uct)mc  5lbcubfii)jfjc.)  9Jtan  nef)me  einen  ©upentettcr  üott  reifer 
Swetfd;en,  reibe  fie  geprig  ab,  rüpe  etwa  gWei  getjäufte  Spoffet 
2J?eP  mit  SSaffer  fein,  füge  IV2  Siter  ttJtitd;  unb  etWa§  @at§  pn^u, 
ftette  e§  mit  ben  etfd^en  auf§  f^euer  unb  taffe  bie  ©upe  unter 
öfterem  9tüt;ren  eine  fteine  äöeite  tod^en,  fo  ba^  ba§  9Jtet;t  g'ar  werbe; 
bie  ^Welpen  bürfen  f)ta|en,  nid^t  aber  gerfodien.  SSenn  biefetben  it;re 
Steife  pben,  bebarf  e§  nid;t  eine§  3uföp§  öon  Suder.  i)ie  ©nfpe 
mn§  redbt  fämig  fein  unb  wirb,  §ur  §otfte  abgefütjtt,  gegeffen. 

118.  25rünettcnfu))fjc,  aud;  für  ^ronfe.  ^afergrüp  wirb 
bünn  gefoc^t  unb  burd^  ein  ^aarfieb  geftrid;en,  pngngegeben  reid^tid; 
^^rünetten,  Sdt:onenfd^eiben,  ^uder,  ßimmet  unb  ©atj.  SBenn  bie 
brünetten  WeicE)  finb,  gibt  man  1 — 2 ®ta§  SSein  in  bie  ©u^be  unb 
rüt;rt  fie  mit  1 — 2 ©ibottern  ab.  ^ft  bem  Traufen  Söein  unb  ®i  nidjt 
ertaubt,  fo  täp  man  beibe§  Weg. 
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119.  ©u)))jc  uon  gctrotfttctcn  äftictfc^cn.  ®icfeI6en  hjerben  gut 
gemafc^eu  uub  stuifc^en  ben  Rauben  gerieben,  gut  abgefocfit  uub  mit 
SBoffer,  3itroueu[c|aIe  uub  etma§  SBeiprot  meic^  gefoc^t,  burc^  ein 
@ieb  gerieben,  ^ucfer,  ^imiuet  uub  naä)  S3eliebeu  ein  (^ta§  2Bein 
burd^gerü^rt,  auf  geröfteteS  SBeiprot  augeric^tet.  gür  Traufe  Iä§t 
mau  SSeiu,  ©emürj  uub  ba§  geröftete  $8rot  meg. 

120.  §afcrgdUje  mit  gctrotfnctcn  ä'J’ctfrfjCK/  ^uglcicfj  fel)r 
gut  für  Traufe.  9^ad^bem  bie  ßtuetfdbeu,  mie  e§  bei  beu  ^om|3ott§ 
bemerft,  abgebrüf)t  uub  bie  ^afergrü|e  eiuigemat  abgeftö^t  ift,  bringe 
mau  jebe§  atteiu  auf§  ^euer,  foc^e  bie  ®ru|e  mit  einem  ©tuctd^eu 
S3utter  red^t  fämig,  gie^e  [ie  burc^  ein  Sieb,  bie  ^metfc^eu  mit  i^rer 
S3rüt)e  uub  einigen  ©tüdtctjeu  ^immet  uub  2—4  ^itroneufc^eibeu  (bie 
Perlte  entfernt)  bap  uub  tod;e  bie  Bmetfc^eu  gauj  meic^.  ®auu  mirb 
bie  (Subb^f  mettfjc  redijt  fämig,  aber  uidt)t  511  bicftidf;  fein  mu^,  mit 
^ucfer  uub  etma§  ©al^  gemürjt. 

9Jtau  rechne  auf  bie  ^erfou  etlua  50  ®r.  Hafergrütze  uub  50  OJr. 
ober  etma  15  ©tücf  ^it^etfd^eu, 

121.  H^tfcrgrü^c  mit  fRofineu  ober  ^oriut^eu.  ^5)ie  (SJrü|e 
mirb  gefo(^t  uub  bur^gefiebt,  mie  im  SSor^ergeljeubeu  gefügt  morbeu. 
S)auu  gebe  mau  für  jebe  ^erfou  15 — 20  ®r.  au^gefuc^te  uub  ge= 
mafdtieue  Sftofiueu  ober  ^oriuti^en,  ein  ©tüdtd^eu  3immet,  etma§  ©alg 
uub  eine  3itroueufdf;eibe  l^iugu,  taffe  bie  Ütofiueu  red^t  meic^  fodjeu 
uub  rü^re  bie  ©upbe  mit  einem  (Sibotter  ober  etmo§  ^ib.  5tuc^ 
fauu  mau  berfetben  gütest  einen  OJefd^macf  bou  meifsern  SBeiu  geben; 
ober  einige  faure  %fet  in  ber  ®rü^e  foc^eu  uub  mit  burdfjreibeu. 

122.  HagcbnttcufufJVe,  nudf)  für  Traufe.  S)ie  H«9e&utteu 

merbeu  in  SSaffer  mit  etma§  ober  2ßei§brot  meid)  gefod)t, 

burd^  ein  ©ieb  gerüt)rt,  mieber  gum  .^odjeu  gebradjt,  3uder  uub 
^imiuet  uub,  meuu'§  bem  ^roufeu  ertaubt  ift,  aud)  etma§  SSeiu  burd)= 
gerührt. 

gotgeube  ^töjje  paffen  gut  ba5u:  50  ÖJr.  33utter  51t  ©djaiim  ge= 
rüf)rt,  ba^u  2 gau^e  (Sier,  50  ®r.  füfle  feiugeriebeue  9Raubetu,  etma§ 
3uder  uub  ^miebad  ober  @emmetmet)t,  fo  oiet,  ba§  bie  9Raffe  feft 
genug  ift,  um  ^tö^d^eu  babou  mod)eu  3U  föuueu.  ©inen  Söffet  faure 
©a^ne  fauu  mau  tjiujut^uu,  meuu  mau  fotd)e  l)at. 

VI.  Iialtcfdialen. 

123.  3öciu=^ottefd)rttc.  3Rau  gibt  eine  ©tuube  bor  bem  2tu= 
richten  SRafroueit  ober  fieiue  feine  ^l^m&cde  (grof^e  bridjt  mou  in 


^attefd^oten. 
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(5tü(fe)  in  eine  Terrine  unb  fügt  t)iti5u:  Büi^onenfc^eiben,  ^erne  ent^ 
fernt,  einige  @tücfe  ^immet,  t)oIb  n^ei^en  SSein,  ^alb  Sßaffer  mit 
3utfer  öerfü^t. 

124*  9l^3fcIfinen  = ^aWcftf)nIc.  SSerf^iebene  ^ruc^tföfte,  ^alb 
SBein,  ^alb  SBaffer,  reid)tic^  unb  einige  @tücf  ^immet  nebft 

Stpfelfinen,  metc^e  man  na^  bem  Stbsiefien  ber  @d§oIe  in  8 Steile 
fd^neibet  nnb  in  ^uder  umbrel^t.  SDie  ^'uiebäde  t)ier5U  tnerben  mit 
etma§  SSein  ongefend^tet,  bod)  bürfen  [ie  nidit  meic§  merben,  mit  ßuder 
Beftreut,  auf  einonber  getegt  nnb  ba^n  gegeben. 

125,  2t))nfofcn=^ftItcfd)aIc.  ®ie  §aut  ber  2t)3rifofen  §iet}t  man 
ab,  mad)t  bie  @teine  tjeraul  unb  tod^t  fie  mit  einigen  5lprifofenfernen, 
^immet  unb  bielem  ^uder  in  SSaffer  nid^t  5U  meic^,  legt  bie  ^älfte 
berfelben  in  bie  2:errine  unb  rüt)rt  bie  übrigen  SIprifofen  mit  ber 
$8rül}e  burd^  ein  §aorfieb,  gibt,  nad^bem  biefetben  erfaltet,  ebenfoüiel 
meinen  SSein  ^ingu,  berfü^t  e§  reidjiid)  mit  ^uder  unb  gie^t  es  ouf 
bie  Slprifofen.  mirb  33i§fuit  ober  ßtuiebad  baju  gegeben. 

126,  ^irfd^=^rtltcfc^atc,  5tn§  einem  Suppenteller  Ood  faurer 
^irfd^en  merben  bie  Steine  entfernt  unb  in  1 Siter  SSaffer  mit  V2 
löffel  ood  gefto^ener  ^irfd£)ferne  unb  2 — 3 Stüd  Steifen  ^4  Stunbe 
gefod^t,  burd^  ein  feine?  Sieb  gerieben  unb,  erfaüet,  fnapp  V2  Siter 
roter  SBein,  gef)orig  ^uder  unb  ^iJUJuet  ba^u  gegeben.  toerben 
Biüiebäde  pineingebrod^en  ober  baju  gereid^t. 

2(ud)  fann  man  einen  Sat)nefdjoum  (fiel^e  2lbtei(.  N.  9Zr.  29) 
barauf  legen. 

127,  ©rbbecrs  unb  ^imbecr  = ^attcfd^nlc,  ®ie  (Srbbeeren 
toerben,  fad?  e?  nötig  märe,  leidet  obgefpült,  Himbeeren  nidjt.  9Jian 
gibt  fie  in  bie  Suppenterrine,  ftrent  biet  3uder  barüber  unb  läßt  fie 
1 Stunbe  ftet)en,  bann  mifi^t  man  t)alb  meinen  SSein,  I)oIb  SBaffer 
mit  3uder,  Saft  einer  ^ittone  unb  feinem  ^immet  unb  gie^t  e?  über 
bie  f^rüd^te. 

128,  Sngo=  ober  9lci?s^attefd)atc,  125  (^r.  ed^ter  Sago  ober 
Slei?  mirb  obgebrüpt,  mit  SBaffer,  opne  511  rüpren,  meidp  unb  bid 
gefodpt  (bie  Körner  müffen  ganj  bleiben)  unb  in  bie  S^errine  gefüllt, 
darüber  gibt  man  reidptidp  ^uder,  ^immet,  abgeriebene  .3dronen= 
fdpate  unb  gut  gemafdjene  unb  anfgefod;te  ^orintpen  mit  iprer  S5rüpe. 
9Zad)  bem  ©rfatten  mirb  1 f^tafdpe  9iotmein  unb  1 f^Iafdpe  Söaffer, 
mit  bem  nötigen  ßuder  Oerfü^t,  pinjugegeben, 

129,  ^icr*^atteftpnlc,  Sitte?  geriebene?  Sdpmarjbrot,  reidplidp 
gemafd;ene  unb  aufgefodpte  forintpen  mit  ber  S3rüpe,  Bimmet, 
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3ttronen[c^ei6e,  S5ier,  irel^eg  nicfit  bitter  fein  barf,  mit  SSaffer 
gemifc^t,  gehörig  3ucfer  imb  3miebacf  tjineingebrodelt. 

130,  SBcftfäHfc^e  ^altcfdjök.  man  reibe  alte§  ©dfjmaräbrot, 
fc^kge  mit  einem  ©c^neebefen  bide  [oure  ©a^ne,  rü^re  brauneg,  nic^t 
bittereg  S3ier,  Bmfer,  3immet  unb  bag  ©d^morsbrot  ^iiiäu. 

131,  ^alte  ^oßmtbermUd),  3mei  ^ottunberblüten  tnerben  in 
iVs  Siter  9DZitcb  etma  10  3)Hnuten  gefod^t  unb  entfernt.  3)ann  lä^t 
man  einen  e^Iöffel  bod  gerrü^rte  ©törfe  ober  ^artoffelmet;!  burcT;= 
fodien,  rü^rt  bie  ©nfjfje  mit  3ucfer,  ettoag  ©atj  nnb  1—2  ©ibottern 
in  ber  Xerine  ab  unb  legt  bon  bem  mit  3bder  gu  ©d^aum  ge[d)tage= 
neu  (Simei§  ^lö^d^en  baranf,  beftreut  biefe  mit  3bder  unb  3immet 
unb  tö^t  [ie  in  ber  Xerrine  gugebedt  gar,  unb  bie  ^odunbermitc^  falt 
iberben. 

5lnmerf.  ®ie  ^ollunbermitcb  finbet  nur  bet  cinäetuen  58eifoII,  im  ottgemei* 
nen  mirb  ber  |)oItimbergefdnnad  gefdjent. 

132,  ©ie^e  feine  50iiltf;fu]3|3e  marm  unb  falt 
3U  geben. 

133,  ^altcfdfiale  bou  ^uttcnuild^,  ^ier^u  mirb  ©d^margbrot 
gerieben  unb  in  ber  ^ucEienfjfanne  etmag  geröftet,  nun  fommen  gu  4 
Söffe!  S3rot  2 Söffe!  Buder,  mo  bann  bag  ©ange  unter  beftänbigem 
3iüf)ren  noc^  etmag  geröftet  loirb.  darauf  rü^rt  man  bie  $8uttermi!c^ 
mit  etmag  fü§er  ©a^ne  ober  fü^er  3}Zi!d;  an,  bröde!t  furg  Oor  bem 
Stuftragen  Bmiebad  ober  SBeijgbrot  hinein  unb  ftreut  gnte^t  bog  ob= 
gefü!)!te  ©d^morgbrot  borüber. 

i)iefe  ^attefc^ate  ift  fe!)r  mo!;!fd^medenb  nnb  erfrifd^enb. 

134,  ©cfc^fageue  ©a!)nc,  ©n^e  bide  ©atjiic  mirb  in  einem 
S3utterfa§  (S3utterfarre)  fd!)ciumig  gemad^t  ober  mit  einem  ©djaum= 
befen  fd!)äumig  gefdjtagen,  tnbem  man  immer  ben  Gefeit  onf  ber  Ober= 
ftäc^e  g!eic|mä§ig  ^in  unb  !jer  bemegt,  bod^  muj^  bieg  int  ^eüer 
gefd^e^en.  ©ie  mirb  bonn  mit  Buder  unb  S^anide  burdjgern!;rt,  an= 
gerichtet  unb  mit  Bimmet  beftreut,  Bt^iebod  unb  geriebeneg  ©c!)morg= 
brot  bogn  gegeben. 

Stnmerf.  ®te  SSonüte  fann  man  einige  ©tnnben  Oorljer  in  ber  ©abne 
ouggieben  Inffen,  ober  mit  Bwder  fein  ftoben,  mobnrd)  man  menig 
gebrandet. 

135,  Öcfdjingcuc  faurc  9)ZUrf),  ®ie  SOZüdb  mirb  biergu  bid 
genommen,  bod)  muf3  bie  ©atjiie  noch  gong  gtott  fein,  ©ie  mirb  mit 
berfetben  noef)  SSor!)ergebenbem  gefc^tagen  unb  mit  B«der  unb  Bimmet 
burdigefcbtogett. 


©emüfe. 
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c.  (ii)cmüfe  miti  latloflfelfjjcifeiu 


I.  © e nt  ü f e. 

1.  D^cgcltt  kirn  Äodjen  bcr  ©emufc. 

9}?Qn  finbet  e§  fo  §äufig,  ba^  bie  ©emufe,  ft)eld§e  ot§ 
lic^fte  9'^at;rung§mittel  öor  allen  auberen  ©peifen  eine  forgfäittge  Qiu 
bereitung  üerbtenen,  oft  [epr  nernodjtafjigt  tnerben,  tneSpatb  eine 
m^txt  33e[pred^ung  nic^t  überflüffig  fein  möchte. 

3u)Cfluntt)5igkeit  kr  neueren  £od)herk.  $8eöor  luir  §u  bem  tneiteren 
übergepen,  fei  bemerft,  bafe  bei  ber  ötteren  Ä^oc^einrid^tung  bie  f^kmme 
ben  2:opf  nid^t  tneiter  ergreifen  barf,  qI§  e§  bie  barin  befinblidje 
Portion  (^emüfe  ertaubt,  ©c^tägt  bie  f^tamnie  gu  pod),  fo  erpott  ba§ 
^emüfe  fi(^ertic^  feinen  guten  (^efc^mad.  S)oc^  ift  biefem  Übet  niefir 
unb  ntepr  burdj  bie  gwedmä^igen  ©prungk^'be  abgepotfen,  luetdie 
je|t  in  nieten  ©egenben  eingefüprt  finb  unb  tnobei  man  jebem  @erid)t 
fo  teid^t  unb  bequem  ben  gemünfe^ten  Ö5rab  einer  gteidjinä^igen  ^i|e 
geben  fann.  2Bo  bie  größeren  Soften  gu  berüdfidjtigen  finb,  ba  fei 
auf  ba§  pingemiefen,  ma§  in  ber  (Sinteitung  ©.  2 über  mo^tfeite 
§erbe  gefagt  ift. 

tteinlid)keit,  2tud^  t)ier  mirb  nod^matg,  obgteid^  e§  fd^on  in  ber  (Sin- 
teitung  gef^epen  ift,  oor  attem  bie  größte  9^eintic^feit  in  ben 
gefc^irren  unb  im  Steinigen  ber  (^emüfe  anempfot)ten.  5tffe  frifd^en 
^nottem  unb  SBur^etgemäd^fe  muffen  Oor  bem  steinigen  rein  gemofd^en 
unb  nad)  bem  ©(^neiben  nod^mat§  abgefpütt,  ober  nid^t  geioöffert 
merben;  ^artoffetn,  gonj  befonber^  frifd^e,  madfien  tjier  eine  2tu§= 
na^me. 

Jur  €rfparn{0  kr  ßnttcr  nnl)  }um  rnfdjcrcn  i3)ftd)ltod)cn  kr  @cmüfc.  Um 
bie  ©emufe  redjt  fc^modpaft  hn  foc^en  unb  sugteic^  ein  fc^nettereg 
(5iarmerben  §u  beförbern,  motte  man  fotgenbe§  beachten.  ®ei  unferen 
kkn  ^utterpreifen  fann  gute§  $)tierenfett,  na^  A.  73  äubereitet,  gu 
ben  meiften  ©emüfen  bie  Söutter  erfe^ett,  opne  ben  ©efdjmad  31t 
bena^teitigen.  ßu  bem  ßmed  t^ue  man  bo§  gett  in§  Söaffer,  ek  ba§ 

5)ot)ibi§,  e 
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C.  ©eniilfe  iinb  Äartoffelfpeifcn. 


©emüfe  ^ineinfommt,  unb  lege,  tuenu  bom  geuer  genommen 

lüirb,  einige  fieine  (Stücfc^en  SSutter  barüber  §in,  moburc^  ein  an- 
genehmer  S3utterge[c^macf  Ijeroortritt  unb  bie  Srü^e  fic^  me|r  runbet. 
SSifl  mon  33ratenfett  äum  ©emüfe  omoenben,  [o  fann  bie§  gleid^fatt^ 
in§  foc^enbe  SSaffer  get^an  unb  äule|t  etmag_  S3utter  bnrd^gemi]c^t 
merben.  @c^mai§,  Öiänfefett,  ^ommelfett  unb  Öl,  beren  aloeimä^ige 
Slnmenbung  fc^on  in  einem  früheren  Sibfc^nitt  bejproc^en  morben  ift, 
fe|e  man  jeboi^  mit  foltern  SBaffer  oufg  geuer  unb  taffe  e§  bor  bem 
^ingutl^un  be§  Ö^emnfeS  ftorf  folgen. 

Unterbe^  t^ue  man  ba§  ftor  gef^ütte  (^emüfe  gum  Hbtoufen  auf 
einen  2)urc^fc^tag  unb  gebe  e§  nic^t  äugteid^,  fonbern,  je  nad^  ber 
Duantität,  in  etma  2 — 5 Seiten  nad^  unb  uoi^  mit  bem  @ctjaum= 
töffet  in  ben  Sopf,  ioobei  aber  jebeSmat  ba§  SBaffer  mieber  fod^en 
mu^.  ift  bie§  and^  beim  Stbfod^en  ber  (Siemüfe  gu  beod^ten,  ba 
fotd^e  ^ierburd^  biet  f^neKer  meid^  merben,  at§  menn  burd^  §iu5u= 
t^un  bon  großen  Portionen  ba§  ^od^en  tangere  ^eit  unterbroct;eu 
mirb.  ®ann  ftreue  man  — mit  2lu§uotjme  bon  ^ütfenfrüd^ten  — 
bo§  @a4  in  ber  testen  ^ötfte  be§  SSeid^fod^enS  gteid^mö^ig  über  bo§ 
©emüfe  unb  toffe  biefe§  feft  jugebedtt  unuuterbrod^en  gel^örig  fod^en. 

9<tact)gie^en  bon  SSaffer  fud^e  mon  mögtic^ft  gu  bermeiben.  5ßei 
nötiger  Stufmerffomf eit  tö§t  fid^  botb  bie  paffeiibe  Duantitöt  ermeffeu; 
inbe§  ift  e§  immer  beffer,  etmo§  gu  menig,  at§  gar  gu  biet  ju  netjmen. 
äRan  forge  bann  aber  früt)  genug  für  fod^enbe^  SSoffer  jum  ^act;= 
gieren. 

Sttte  (^emüfe,  loetd^e  be§  5lbfod)CU§  bebürfen,  toffe  mau  in  reidf)= 
tid^em  SBoffer  offen  unb  rofdt;  abfoctjen,  fie  bertieren  boburc^  511m  Xeit 
i^re  btö!^enbe  ©igenfd^aft,  merben  rofd^er  meidf)  unb  bor  fabem  (SJefd^madt 
bemol^rt.  S3eim  Stbfod^en  fotd^er  ©emüfe,  metd^e  eine  geroumere  ^eit 
pm  SBeic^merben  erforbern,  mie  e§  namenttid^  mit  eingemoctjten 
ÖJemüfeu  ber  f^att  ift,  mn§  etmo§  reid^tidtjer  Söaffer  genommen  unb 
uötigenfott^  für  fodt)enbe§  gum  9tad^gie^en  geforgt  merben,  beim  fatteS 
SBoffer  tougt  bop  Uid^t. 

«runen  ®emüten  il)rc  iarlic  ju  erljalfcn.  Um  ©pinat,  9?tetbe,  frifd^em 
<Stie§mu§  u.  f.  m.  beim  Stbfod^en  i^re  grüne  f^arbe  511  erl^atten,  merbe 
beim  Slbfod^en  fogteidt;  ein  fteineg  ©tüdtdjen  @oba  ober  ^uttrid^§=(Sot§ 
bop  gegeben.  S3eibe§  mirft  and^  befonber^  auf  ein  fd;nellere§  2Seid)= 
merben.  2tuc^  bürfen  bie  @emüfe  möl^'renb  beg  Stbbc^enS  meber  511= 
gebedt,  nod^  bonodi  an  bie  Suft  geftedt  merben. 

tlafdicö  mdd)aierku  dngcmadjfer  ßölincn,  mit  aud)  Stielmns.  (Singemodbte 
@emüfe  — S3o!^nen  unb  0tietmu§  — fod^e  mon  mornögtid^  am  bor= 
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^erget)enben  Xage  gan^  tüeitf)  ab  unb  fe^e  fie  bann  über  9^ad)t  in  falteS 
Gaffer,  bamit  bie  @änre  ^eraugjte^e,  unb  tnäffere  fold^e  am  anbern 
SJiorgen  fo  lange  at§  nötig  i[t,  ebe  fie  geftobt  merben.  S)abei  ift  §u 
bemerfen,  ba^  eingemachte  33ohnen  in  SBajfer,  morin  Spinat,  SO^etbe 
ober  oudh  junge  Ü?un!elrübenblätter  abgefo(^t  [inb,  febr  fcbneß  toeidb 
merben.  fann  im  Frühjahr  ben  Xag  oorber  Ieid;t  Ötüdtfidbt  barauf 
genommen  merben.  SDiejer  ^mec!  mirb  inbeffen  auch  babnrdb  erreicht, 
ba^  bei  affen  fchmer  mei(bfochenben  ©emüfen  beim  Stbfocben  ein  menig 
•Jiatron  bem  SBaffer  beigefugt  mirb.  äJlit  Saf§  ober  Safjpöfef  ein= 
gemachte  (^emnfe  merben  fefjr  fchneff  mdch,  menn  fie  au§  bem  ga^ 
genommen,  unabgemafchen,  mit  !odhe..yi^  SSaffer  abgefodht  merben. 

SBaffer  mirb  erft  gemecbfeft,  menn  bie  ©emüfe  faft  gar  finb. 

tücnn  ßinimngsmittcl  Ijtttjngcfiigt  merben.  ®a§  Sfbrühren  einiger 
©emüfe  mit  SJJehf  ober  ©ibotter  barf  erft  bann  gefdhehen,  menn  fofehe 
böffig  gar  gemorben  finb. 

berfal)reii  lieim  Einbrennen.  33eim  ^fnbrennen  be§  ®emüfe§  — ma§ 
niemaf§  borfommen  foffte  — Darf  fein  SBaffer  in  ben  SEopf  gegoffen, 
noch  barin  gerührt  merben;  am  beften  ift  e§  in  fofehem  f^aü,  ba§ 
Öiemüfe  mögfi(hft  fchneCt  in  ein  ©ef^irr  5U  fdhütten  (ba§  im  Stopfe 
hängenbfeibenbe  aber  gurüd^ufaffen),  in  bem  gereinigten  Sopf  SSaffer 
mit  f^ett  unb  etma§  Saf§  rafd;  pm  Wochen  511  bringen  unb  ba§  @e= 
müfe  gnm  ferneren  Wochen  hinein^nfehütten.  Sotfte  biefe§  aber  fdhon 
gar  gemorben  fein,  fo  faffe  mon  ein  Stücf  S3utter  ober  gett  hoiB 
merben,  mache  etma§  äJiehf  barin  recht  gar,  rüfjre  gfeifchbrühe  ober 
Söaffer  hio^w,  etma§  @af§,  menn  e§  fef)fen  foffte,  unb  f^menfe 
ba§  (S^emüfe  barin  burdh. 

«intge  befonbere  ßemcrkiitigett.  9iocfi  ift  e§  eine  ^anptbebingnng, 
affe  Öiemüfe  fuftig,  böffig  meich  nnb  faftig  jn  fochen  unb  fie  nicht  bnref) 
Umrühren  breiig  gn  machen.  2Birb  gur  angegebenen  Beit  gett  unb 
Sof5  bajn  gethan,  fo  bebarf  e§  nicht  be§  Umrühren§,  ba  bie  ©emüfe 
beibe^  gfeidhmähig  in  fidh  anfnehmen.  SSiebief  Beit  jnm  ©armerben 
jebe^  ©emüfeg  erforberfi^  ift,  fnht  fich  nicht  genau  beftimmen,  inbem 
bie§  gar  p fef)r  bon  ber  Onafitcät,  Portion,  fomie  auch  bom  f^euer 
abhängt;  inbe§  bin  ich  ben  auSgefprochenen  SSünfehen  entgegenge^ 
fommen,  bei  ben  ein^efnen  D^e^epten  ba§  B^ifma§  in  etma  §n  beftimmen. 
2)a  jeboth  ^mch  großer  Stürre,  mie  fie  in  ein^efnen  fahren  borfommt, 
©emüfe  nnb  ^artoffefn  eine»  fängeren  ^ochen§  bebürfen,  fo  merbe 
fofdhe§  berücffichtigt. 

^(h  redhne  bei  biefer  Sfngobe  bon  ber  B?it  an,  mo  ba§  SSaffer  gum 
©emüfe  focht;  ferner  auf  ein  regefmähige^  geuer,  mie  e§  beim  Wochen 
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nötig  ift;  auf  niittetinä^ig  gro^e  Portionen,  fotnie  oitd^  barauf,  ba^ 
ba§  ©emüfe  teiltueife  in  ben  ^o^jf  gegeben  nnb  jebeSinat  tnieber  gum 
^^'od^en  gebrad^t  inirb. 

33ei  ber  Zubereitung  foldjer  ©emüfe,  bie  tuie  g.  33.  ©tietnmg, 
Spinat,  9)^elbe,  SSirfing  zc, , beim  3tbfod)en  gar  gemacht  merben, 
braudjt  man  nic^t  bi§  gnm  testen  STugenblirf  gn  märten,  man  fann 
fie  o^ne  Sflac^teit,  nnb  mären  e§  anc^  einige  Stunben,  bi§  gnm  Sluf^ 
ftoöen  ^infteÖen. 

Äiifuiarmen.  brauner  nnb  ©aucrfraut  fönnen  fe^r  gut 
anfgemörrnt  merben,  boc^  b^man  fotcbe  ebenfomenig  nac^  bem 
füllen,  at§  mä^renb  be§  ^eipmad^en^  gubecfen. 

:Xnncl)tcit.  ©nblid^  fei  nocC)  ein  SBort  über  ba§  3tnrici^ten  bemerft: 
9^ur  bie  Spinat  ä^nlidjen  ©emüfe  merben  beim  Stnricpten  in  ber 
Sc^üffel  mit  einem  3)Zeffer  glatt  geftric^en  nnb  gmar  nach  ber  SJfitte 
^in  gang  menig  erl^ö^t,  mobei  man  fie  mit  einer  @abel  bergieren  fann. 
i)ie  übrigen  ^emüfe  orbne  man  anfei^nlid^  mit  einer  (^abet,  ol§ne  fie 
angubrüden,  nnb  forge  bafür,  ba§  ber  S^anb  fauber  abgemifc^t  nnb 
bie  Sc^üffel  !^ei§  aufgetragen  merbe. 

2,  Sforgottcrctt  ober  Sc^margmurgeln.  HTcan  reinigt  bie 
SSurgeln  nach  A.  9Jr.  67.  9Zac^  bem  fept  man  fie  mit  f^teifd^brü^e 
nnb  33utter  auf§  geuer  nnb  Iö§t  fie  in  turger  ^rüt)e  bei  fpäterem 
.^ingngeben  be§  Salge§,  ma§  nid)t  gn  biel  fein  barf,  gar  fod^en.  ©ben 
üor  bem  2lnrid)ten  gibt  man  gefto^enen  Ztuiebad*)  ober  gelbge= 
f^mipteS  HJ?ef)I  nnb  nad^  33etieben  3)Zu§fatbIüte  baban. 

Stud^  mitMbfleifd^  gu  grifaffee  gefod^t  (fie^c  gleifc^fpeifen)  liefern 
bie  Sforgoneren  ein  mo^Ifd)medenbe§  ©eridjt. 

SJJan  barf  gnm  ^oc^en  biefer  SBurgeln  feine  metallenen  ©efc^irrc 
net^men,  ba  fie  barin  it)rc  Söei^e  bertieren  mürben. 

©§  gel^ören  gnm  Ä^odjen  2 — 2V4  Stunben. 

gricanbeauj,  farcirte  Mbfleifd^murft,  junge  ^ütjner,  ^albfleifd)= 
^oteletten,  gebratene  Zunge  fönnen  al§  Beilage  bagu  gegeben  merben, 
aud^  geftobte  grifabelle  ift  befonberS  moljlfc^rnedenb  bagu. 

3*  3fuf  anberc  3trt.  3J?an  ridjtet  bie  SBurgeln  mie  oben  angc^ 
geben  bor,  fod^t  fie  in  fodjenbem  SBaffer,  einem  Söffet  SBeineffig  nnb 
Satg  meid^  ab  nnb  fdjüttet  fie  auf  einen  irbenen  ®nrd}fd)tag;  bann 
fdjtoipt  man  ein  Stüd  Butter  mit  einem  ©f^töffet  9}^e§t  gelb,  gerrüt;rt 


*)  Zu^iebad,  ber  geftoben  gu  ®emü)en  unb  5teifd)ipeifen  berioanbt  merben 
foll,  barf  uid)t  guefer'^attig  fein;  ift  bic§  ber  fo  öertuenbe  man  ftott  beffen 
geriebenes  2Bei|brot. 
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e§  mit  f^Ietfc^Brü^e,  gibt  etma§  @[fig  unb  9Jtu§fatbIüte  baju,  [tobt  bie 
SBurgeln  barin  auf  unb  rü^rt  fie  bor  bem  Stnric^teu  mit  (Sibotter  ab. 

Ober  fie  merbeu  in  ni($t  5U  ftarf  gefat5euem  SSaffer  meic^  obge= 
foc^t  unb  nad)  bem  Stbtcufeu  auf  einen  irbenen  2)nrd^fc^Iag  in  einer 
bidlid^en  <S|jargeIfauce  burt^gerü^rt.  — 33eitagen  finb  biefelben. 

4.  9Jofcnfo^t  (Srüfflcrfo^I)*  ®ie  grünen  gefd^Ioffenen  Stofen 
(^nofüen)  loerben  abgeüflüdt,  bie  melten  S3tätter  nebft  ben  l^arten 
knoten  am  (Stiele  abgefc^nitten,  boc^  fo,  ba§  bie  fleinen  Stofen  gonj 
bleiben,  in  foctjenbem  SBaffer  nnb  ©alj  rafc^  gor  obgefod^t,  mit  bem 
(Sd^aumtüffet  auf  einen  S)urd§fc|Iog  gelegt,  bomit  fie  nid^t  gerfaüen, 
unb  fd^neü  gugebedt,  bamit  fie  t)ei^  bleiben.  SSor  bem  Stnrid^ten  merbeu 
fie  mit  einem  (Stücf  SSutter,  (Solj  nnb  3)tu§fatnu§  auf  ein  gelinbeS 
gener  gefegt,  menn  fie  er^i|t  finb  unb  bie  f^euc^tigfeit  oerbampft  ift, 
einige  Söffet  Ooü  giemtid^  fröftige  mei^e  (Souce  boran  getrau  nnb 
bamit  burc^gefd^menft. 

(Geräucherte  ober  gebrotene  Ddhfengunge,  (Sauciffen,  ß'otetetten, 
(Sroqnette§  ä to  9)tobe,  feine  f^^-rifobetlen,  ^tingen  mit  (Sdhinfen  gefüllt 
at§  SSeitage. 

5.  90tccrJot)t.  ®ie  i^eimot  be^fetben  ift  ber  ©tranb  be§  93teere§; 
au^erbem  mirb  er  nur  in  Sreibtjäufern  unb  SJiiftbeeten  gezogen.  S)ie 
taugen  2tu§müdhfe,  metdhe  ben  Stieben  unfere§  SSei^o^tS  gteii^en, 
tiefem  ba§  ©emüfe.  SOtan  pu|t  ben  SOteerfo^t  rein,  binbet  i^n  mie 
Sporget  gufammen,  fodhtbenfetben  mie  biefen  nnb  feroirt  i^n  mit  einer 
bicf ticken  Sutterfauce  ober  mit  einer  ©fjorgetfauce. 

6.  ®ü*^offcn  üon  grünem  ober  brouucm  SBintcrJot)!,  9toct)= 
bem  biefetben  (im  f^rüt)ja^r)  Oertefen  unb  gemafdhen,  merbeu  fie  in 
®ünbd)en  gebunben,  in  Sffiaffer  nnb  @atj  obgefodtjt  unb  ouf  einen 
2)urdhfcf)tag  getegt.  ®ie  f^äben  merbeu  otsbonn  mit  ber  (Sdtjere  burdh= 
gefdhnittenunb  entfernt,  bie  S3ünbdhen  auf  einer  Reißen  @dt)üffet  onge= 
ridf)tet,  mit  feingefto^enem  ^miebacf  unb  9Jtn§fatnu^  beftreut  unb  eine 
faure  ©ierfance  ba^u  gereicht. 

SOton  fann  biefen  ®ot)t  ouch  mie  9tofenfot)t  gubereiten,  oudh  nodh 
Setieben  etmaS  (Sffig  baran  geben,  ßum  ^octjen  ge^hört  biefetbe  3eit 
mie  in  9tr.  4. 

Stanchfteif^,  f^rifabetten,  ^rotmurft,  gefüCtte  ^atbäbruft,  Seber, 
Stierenfchnitten,  gebadene  @ier,  Stütirei,  ©ierfudhen  nnb  iBtinxen 
üoffen  baan. 

7»  ^ümmclfot)!.  ©erfetbe  mirb  gut*gemofdhen  unb  mit  etmo§ 
(Soba  meidh  obgeto(^t,  onf  bem  ©nrdhfdhtag  mit  SBaffer  übergoffen  unb 
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mit  bem  ©cfjaumtöffel  au^gebrüdtt.  ^onad^  taffe  man  gute§  f^ett 
Ujerben,  etma§  9[Retjt  borin  gelb  fd^mi|en,  mod^e  e§  mit  fod^enbem 
SBaffer  5U  einer  fämigen,  furzen  ^rü^e,  gebe  ©at^  unb  etma§  9)Zu?? 
]^tnu§  ^in^u,  ftobe  ben  ^ol^t  barin  burd^  unb  rü[;re  i^n  mit  einem 
©tücfcfjen  Flitter  burd;. 

(£§  merben  Kartoffeln  ba^u  gegeben.  93edage  naftt  iebe§ 
beliebige  gteifd^. 

2luc^*  mirb  ber  Knmmetfo^t  mo^t  mit  einem  ©tüdd^en  ©ped  ge= 
tod^t.  ajjan  bringe  biefe§  eine  Söeite  oorab  auf§  gener,  gebe  ben  nic^t 
abgefod^ten  Kol^t  tagenmeife  mit  etma§  ^afergrü^e  unb  ©alj  burc^= 
ftreut  l^in^u,  unb  foc^e  i^n  meid^  unb  fur§  ein. 

8»  §o^fen.  Sie  gan^  jungen  ©proffen  bon  ^obfen  merben  üer= 
lefen,  in  fleine  ^ünbd^en  gebunben  unb  in  Söaffer  unb  ©olg  gar  ge= 
foc^t,  al^bann  auf  einen  Surdbfc^tag  gelegt,  bie  gäben  mit  ber  ©c^ere 
bur%efc^nitten  unb  entfernt.  Sann  merben  biefelben  angerid)tet,  nac^ 
S3etieben  äJ?u§Eatnu§  barüber  geftreut  unb  mit  einer  föuerlid^en  ©auce, 
j.  $8.  ©ierfauce,  gu  Sifd^  gegeben. 

Sft  ber  ^ofjfeu  jung,  fo  brandet  er  nur  V2  ©tunbe  aum  2Beidj= 
merben. 

TO  ^Beilage:  gebadene  gifd^e,  Kotetetten,  ^aucbfleifcb,  3?übreier, 
Omeletten  öon  gleifd^reften. 

9»  ober  23utterfo]^L  Siefer  fo  fe^r  eintröglidje  Kol)t, 

metd^er  ein  fe^r  gefunbe§  unb  angenetjme»  ^emüfe  liefert,  oerbient 
odgemein  fnitioirt  gu  merben. 

Sie  ^Blätter  merben  gut  gemafd^en,  auf  einem  Küdjenbrett  fein 
gef^nitten,  inbem  man  eine  ^anbood  feft  gitfammen^ätt,  nod^mal^ 
gefpült  unb  in  reic^Ii(^em  Söaffer  meid^  abgefod^t.  Sa§  ©tarfe  biefeS 
Ko^t§  im  ©ommer  mirb  baburd^  entfernt,  ba§  man  it;n  nad^  bem 
Stbfoc^en  eine  SBeite  in  SSaffer  fe^t.  TObann  mirb  er  auf  einen 
Surc^fd)tag  gefdjüttet,  mit  bem  ©djaumtöffet  flarf  auSgebrndt  unb 
auf  gmeierlei  SBeife  gubcrcitet. 

®rften§  fd^mi^t  man  in  einem  ©tnd  t;eig  gemadjter  33nttcr  etmag 
dde|t  gelb,  gerrü|rt  e^  mit  fodjenbcm  SSoffer,  gibt  ©alg  tjingn,  ftoot 
ba§  ©emüfe  barin,  rü()rt  beim  Stnridjten  etma§  ©afjiie  burd;  unb 
rid^tet  e§  mit  einem  ©djüffetdjen  abgefodjter  Kartoffeln  unb  beliebigem 
gleifd^  an.  fiaffen  ©c^infen,  Ü^aud^fteifd),  gebratene  Seber,  S3rat= 
murft,  grifabeden  unb  bergt,  bagn. 

3meiten§  mirb  ein  ©tndc^en  ©ped  gefod^t  unb  bie  SBrül^e  gum 
Ko^t  angemenbet,  ober  e§  »irb  SBaffer  mit  gett  unb  ©otg  gum  Kodden 
gebrad^t,  Kortoffetn  '^ineiugegeben  unb  ber  obgefod)te  Ko^t  barauf 


©entüfe. 


87 


gelegt.  ©oBoIb  bie  Kartoffeln  gor  finb,  n)irb  ba§  ©emüfe,  ioeIcf)e§ 
faftig  gefoc^t  fein  tnu^,  bur^gerüfirt.  (SoHte  baSfetbe  biirc^  bie  Kar= 
toffeln  nidjt  fömig  genug  geworben  fein,  fo  rül^re  man  1—2  rot)  ge= 
riebene  Kartoffeln  burcb,  metc^e§  über^aubt  bei  bieferartig  ge!od)ten 
©emüfen  ein  oor^ügtid^eS  ®inbung§mittet  ift. 

3eit  be§  Kochens  1V2  @tunbe. 

10*  9^^  bertefene  biermat 

in  reid^Iid^em  SBaffer  gemafd^en,  mo§  am  beften  in  einem  tiefen  (^e=^ 
fc^irr  gefcb^bt.  ®onn  wirb  berfelbe,  bamit  er  feine  grüne  f^arbe  be= 
batte,  nur  8 — 10  SJtinuten  in  braufenb  foc^enbem  Sßaffer  mit  ©at^ 
offen  obgefo(^t,  fogteidb  in  fatte§  SBaffer  getf)an,  auf  einen  S)urdbfcbtag 
gefcbüttef,  mit  bem  ©(bonmtoffet  ftarf  ou^gebrüdt  unb  fein  getjodtt. 
2)onodb  töbt  mon  etwas  9^ierenfett  bei§  werben,  rü^rt  wenig 
eine  SBeite  borin  burdb,  gibt  ben  ©binot  nebft  SJtuSfatnu^  unb  etwoS 
33utter  hinein  unb  tö^t  i^n  unter  öfterem  Umrübren  mit  bem  bielteidbt 
noch  febtenben  ©otj  unb  wo  nötig  mit  etwas  gteif(^brübe  ober  SBaffer 
gut  bur(^focben. 

S3ei  einem  feineren  föffen  fönnen  um  bie  fauber  angeridbtete  ©bino't= 
fcbüffet  batbbort  gefodbtc  ($ier,  ungeteilt,  einS  neben  bem  anbern  auf^ 
gefteitt  Werben,  fo  ba^  bie  ©bi|e  in  bie  §öbe  fommt;  gwifcben  jebeS 
@i  fe|t  man  ein  ©tüct  ftarf  gerötete  unb  gort  gefodbte  wit  ©at= 

beter  unb  ©atg  eingelegt.  Ober  man  belegt  bie  ©dbüffel  mit  in  33utter 
gebrotenen  SBeiprotftreifdben  unb  gibt  ©biegeteier  bagu,  o^er  man 
garnirt  fie  mit  hart  gefodbten,  ber  Sänge  nodb  in  SSiertet  gefdinittenen 
©iern.  ®ie  Kortoffetn  Werben  bagu  gebraten,  für  gewöbntidb  gefodjt. 
.Seit  ber  Subereitung  V2 — ®/4  ©tunbe. 

Dmetetetten,  Kotetetten,  ßroquetteS  ä ta  SOiobe,  f^ricanbeouj, 
©auciffen,  gebrotene  unb  geräuberte  Ddbfengunge,  SeignetS  bon 
f^ifdb,  gebadene  ©dbellfifdbfdbwänge,  S^ierenfdbnitten,  3Bürftd;en  bon 
©bweinefteifdb,  fpiingen  mit  ©cbinfenfarce  (SIbteil.  K.  9Zr.  5)  olS 
S3eifagen. 

Slnmerf.  3!Jtöcbte  man  anbern  3^age§  cingemacbtc  SSobnen  fodjen  woben, 
fo  tbut  man  wobt,  biergu  baS  SBaffer,  in  weli^em  ber  ©binat  abgefodjt 
ift,  aufgubeben,  ba  fte  bierin  öiel  fdbneber  weicb  werben. 

11.  ©biw^if  ftuf  fädbfifd)C  3(rt.  9J?on  fodbe  ben  ©binot  in  ge= 
fotgenem  SBaffer  mit  einer  Swiebel  ob,  bade  ibn  mit  einigen  bon  |)aut 
unb  oben  träten  befreiten  ©arbeiten  gang  fein,  loffe  etWoS  9)JebI  in 
gelbgemodbter  33utter  bräunen,  rübre  fo  biel  f^teifcbbrübe,  olS  nötig 
ift,  bingu,  loffe  ben  ©binot  borin  gut  burdbfodben  unb  gornire  bie  on= 
gerichtete  ©dbüffel  wie  im  SSorbergebenben  mit  (Siern. 


88 


C.  ©emüfe  unb  ^artoffelf^eifen. 

12.  GJcniüfc  tJon  S^inatftcngcJn.  ber  @|)tnot  in  ©amen 
gegangen  unb  nic^t  ntel^r  für  bie  ^üd^e  brauchbar,  fo  liefern  bie  ad' 
geftreiften  unb  mie  ©tieimu^  feingefd^nittenen  ©tengel  ein  mo^I= 
fd^medfenbe»  Öiemüfe.  mirb  ba^felbe  meid^  abgefod^t,  etma§  ge^ 
möffert,  ftar!  au§gebrücft  unb  mie  ^lumenfo^I  (dlv.  50)  geftoüt. 

3eit  ber  Zubereitung  1 ©tunbe. 

13.  @nglifdf)er  ober  i«imcrmäf)rcnbcr  Spinat.  S)ie  33Iätter 
merben,  fo  lange  fie  loeidf;  finb,  abgej^nitten,  tüchtig  gemafd^en,  nadf) 
bem  Slbfod^en  gemäffert  unb  ge^acft,  übrigen^  mie  ©foinat  gubereitel, 
audf)  fönnen  biefelben  S3eitagen  ba^u  gegeben  merben. 

Zeit  be§  ^oc^en^  1 ©tunbe. 

14. 9ieufeelänber  Sfjinot  (Tetragonia  expansa).  ®ie  großen, 
bicfen  S3Iätter,  metd^e  beim  (Sintritt  ber  SBärme  fid^  uberrafd^enb 
fd^neß  entmicfetn,  liefern  für  bie  ^üd^e  ergiebige  Portionen  unb  merben 
gubereitet  mie  ©fjinat.  ©ber  man  toc^t  bie  Don  ben  Stattftieten  ge= 
ftreiften  Slötter  ab,  brücft  fie  nad^  bem  Stu^mäffern  mit  bem  ©c^aum= 
töffel  auf  bem  S)urd^fc^Iag  ftarf  au§,  burd^fc^neibet  fie  einigemal,  lö^t 
gubereiteteä  9^ierenfett  unb  SDZeljt  angietjen,  mit  9)titd^  unb  einem 
©tücfcfien  Butter  gu  einer  rec^t  fämigen  ©auce  auffoc^en,  bie  man 
mit_©alg  unb  etma§  9Jtu§fatnu^  mürgt  unb  bie  S3tätter  eine  SSeite 
barin  ftoDt.  — Beilage  mie  bei  S3tumenfo^t  (^Jlv.  50). 

15.  f|3ortiiIaf.  mirb  ein  ©tüdt  S3utter  gefdtimotgen,  morin 
etmag  gefto^ener  Ztuiebacf  ober  geriebene^  SSeiprot  gelb  gemad^t 
mirb,  bann  merben  bie  abgefdt^nittenen  unb  gemafc|enen  $8tätter  be§ 
^ortutaf^  barin  burc^gefdfjmi|t,  fo  Diel  Souißon  ober  SSaffer,  aB 
nötig  ift,  bagu  gegeben  unb  mit  etma§  bidfer  ©o^ne  ober  einem  ©U 
botter  abgerü^rt. 

Zeit  be§  ^od;en§  faum  Vd  ©tunbe. 

3}?on  gibt  gebratene  ober  gefod^te  ^artoffetn  bagu.  Beilagen  mie 
beim  ©fjinat.  fann  man  biefe§  Öiemüfe  gum  Öarniren  bei  jeber 
Strt  Don  ©uf3f)enfteifc^  anmenben. 

16.  @i§frant  (Mesembrianthemum  crystallinum).  ®a§ 
©ilfraut  ift  eine  munberfd^öne  Zmrfjftange  be§  ÖJarten§  unb  liefert 
gugteic^  ein  feineg  f^rütjtingggemüfe.  ®ie  Blätter  famt  ©tieten,  fo 
meit  biefe  meic^  finb,  merben  nur  eben  abgefocbt,  nic^t  get;acft,  mit 
frifc^er  Sutter,  morin  etmag  gefto^ener  Zu>iebacf  gelb  gemacht  mirb, 
mit  ©atg  unb  etmag  9Jtugfotnu^  ober  9)?ugfotbtüte  geftoüt  unb  nebft 
gebratenen  Kartoffeln  angeridtjtet. 


©emüje. 


89 


^eit  be§  ^od^enö  tüie  bei  ^ortulaf. 

Beilagen:  geräucherter  Sach§,  S3eignet§  bon  ©ouciffen, 

®roquette§,  ^otetetteu,  Sßürftchen  bou  faltem  Kalbsbraten,  @ommer= 
iburft,  rotjer  ©chinteu,  pinsen  mit  ©chinfeu  gefüllt,  gefatgene 
Bunge. 

17.  f|Sct=fai  ober  thinefifther  Kohl*  ^erfelbe  mirb  mie  9^ofen= 
fohl  (9^r.  4)  jubereitet,  mit  beufetbeu  Beilagen  uebft  gebratenen  Kar= 
toffeln  gegeben. 

18.  9Jömif(hcr  ^inbfafat,  ©fjargdfoint,  ©otmnerenbibien. 

:3m  i^bfi,  tbo  bie  gef(^toffene  Stötterfrone  [ich  auSbehnt,  mirb  bie 
^ftange  abgefchnitten,  nnb  merben  bie  Blätter  mie  Kot)!  gefodht. 
Um  auch  QbS  ben  biefen  Stengeln  (fogenannten  ©trünfdhen)  ein 
mohtfehmeefenbeS  (^emüfe  51t  bereiten,  tö§t  man  bie  ^ftan^e  auf= 
fd)ie§en,  gebraucht  fie  aber,  ehe  *fidh  ®Inteufno|üen  geigen.  ®ie 
fleifdhigen  Stenget  merben  abgef^ätt,  in  5 ®mtr.  fange  ©tücfe  ge= 
fdinitten,  in  gefatjenem  SSaffer  gar  gefodht  nnb  mit  einer  Spargel- 
fance  (R.  S^lr.  46 — 48)  ferbirt,  meShdb  bie  iPftange  auch  Spargel= 
[alat  genannt  mirb. 

(Sine  anbere  Bbbereitnng  befteht  barin,  ba§  man  bie  abgefdhätten 
Strnnfdhen  in  nicht  gn  bünne  S^eiben  fchneibet,  nachbem  fie  mit 
Satj  gar  abgefocht  finb,  33ntter  mit  menig  SJlehf  gelblich  fchmi^t, 
mit  faurer  Sahne  ober  frifdier  SJtitch  gn  einer  etmaS  fämigen  Sauce 
rührt,  mit  SJtuSfatnuB  etmaS  mürät  nnb  bie  Strünfdhen  barin 
bnrcbftobt. 

2)ie  beim  33tumenfohI  bemerften  53eitagen  finb  aHe  paffenb,  auch 
fteine  gteifdhpolfter. 

19.  SJlnngoIb  ober  rötttiftfjcr  Koht*  Unter  ben  bielfarbigen 
Sorten  beS  ajtangolb  ift  ber  mit  mei^tidh  grünen  ^Blättern  ber  befte. 
2)erfetbe  fann  fomohl  jn  einem  feinen  (^emüfe  bienen,  als  auch  ben 
gemöhnlichen  iifdh  jnbereitet  merben.  ®ie  jungen,  meidjen  Blätter 
fodht  man  mie  Spinat,  hoch  müffen  fie  nadh  bem  5fbfo(f)en  gemäffert 
merben.  Sinb  folcfie  nicht  mepr  gart,  fo  mirb  baS  Kraut  bon  ben 
3flippen  abgeftreift,  festere  merben  bünn  abgewogen,  in  fingerlange 
Stücfe  gefdhnitten,  in  gefallenem  foepenben  SBaffer  meidp  gefodpt  nnb 
mie  ^tumenfohl  (ifir.  50)  geftobt,  ober  audp  mit  einer  bidtichen 
Spargetfauce  (R.  5Jtr.  46 — 48)  gegeffen.  ®aS  abgeftreifte  Kraut  mirb 
abgefoept,  gepaeft,  mit  Kartoffeln,  Satj  nnb  etmaS  anSgebratenem 
Spedf  nii^t  §n  fteif  gefodpt. 

Beit  beS  KodpenS  1 Stunbe. 
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3um  9}JaiigoIb,  tüie  ©^inot  gubereitet,  fönnen  bie  bei  bentfelben 
bemerften  ^Beilagen  gegeben  tuerben;  tnie  $8Iumenfor;I  (9^r.  50)  ge= 
!oc^t  hoffen  bie  $8eifogen  tnie  §um  S3iumenf0ht. 

20.  fRunfelrnbenblätter.  S)ie  0tunfeIrüben  gehören  5n  ber 
©attnng  be§  öorbenierften  SJiangoIb  unb  !önnen  bie  JÖIätter  auf 
gleiche  äöeife  gu  einem  fe|r  lüoi)^<^ntecfenben  ©emüfe  §ubereitet  U)er= 
ben.  Sagu  ho§t  jebe  Beilage. 

21.  SJJelbe  (äJZctte).  S)ie[elbe  U)irb  abgefoc^t,  mit  bem  @c§aum= 
löffet  auf  bem  S)nrd)fd;Iag  ftarf  auSgebrndt  unb  i^rer  ^itterfeit 
Ujegen  eine  ©tunbe  lang  in  reichlich  faltet  SSaffer  gefteHt,  moburch 
fie  fehr  berfeinert  loirb.  ©tarf  auSgebrücft  ftobt  man  fie  mit  tnohl  gu^ 
bereitetem  SfJierenfctt,  morin  öorab  eine  feingefchnittene  ^miebet  unb 
etroaS  SJ^ehl  gelb  gemacht  mirb,  gibt  etma^  SBoffer,  ©al^  unb  nach 
S3elieben  HJiu^fatnu^  ^ö^t*  bie  SRetbe  eine  SSeite  barin  ftoben 
unb  rührt  ein  ©tücfchen  S3utter  burch.  Sluch  fann  man  nach 
2lu§brücfen  ber  mit  ©at^  abgefochten  S^elbe  biefelbe  mit  einer  ßJabet 
auftocfern,  i)d^  anridhten  unb  eine  recht  hei^e  fchmacfhafte  ©ierfance 
(R.  ?tr.  49 — 51)  nebft  abgefochten  Kartoffeln  baju  geben.  S)aneben 
ift  nad)  bem  SSäffern  eine  Zubereitung  mie  ©hinat  5U  empfehlen. 

S3eitagen  mie  gu  ©aueramhfer  9^r.  23. 

22.  .gebend).  ®er  ^eberidh  UJöchft  im  Frühjahr  al§>  Unfrant 
in  ben  (hörten  unb  gelbem,  ift  jebodh,  jung  gubereitet,  ein  fehr  511 
emi)fehtenbe§  ß^emüfe.  ®erfelbe  mirb  mie  Mbe  ober  auch  inie 
©hinat  gefocht. 

©§  huffeu  bajn  S3ei(agen  ader  5trt. 

Zeit  be§  Kodjen^  V4— V2  ©tunbe. 

• 

23.  ©aueramhfer.  ®ie  größeren  frifchen  S3Iötter  merben  bon 
ben  ©tielen  abgeftreift  unb  le^tere  entfernt,  danach  UJirb  ber  ©aner^ 
amhfer  mehreremal  in  bodem  Söaffer  gemafdjen  nnb  gefhütt,  inbem 
er  fehr  leicht  etma§  ©anbige§  behält,  mit  fadem  SSaffer  aufgefe^t 
unb  bor  bem  Kochen,  meit  er  fonft  5U  meid)  mirb,  auf  einen  ®urch= 
fchlag  gefchüttet.  9Zadjbem  bie  ©öure  in  fadem  SBaffer  au^gejogen 
unb  ber  ©aueramhfer  auf  einem  Surchfdjiag  gut  abgelaufen  unb  mit 
bem  ©chaumlöffet  feft  anSgebrüdt  ift,  fchtbi^t  man  Butter  unb  etma§ 
aJiehl,  gibt  ein  haar  STaffen  füfje  ©ahne  ober  a}HIch,  ©ol^  nnb  dJ2n§= 
fotnn§  ba^u  unb  Iaht  benfetben  barin  burchfodjen.  ^ie  fnrge  Sörühe 
mu^  gerunbet  fein,  barf  nidjt  möfferig  herbortreten.  ®ie  ©chüffel 
mirb  mit  in  33utter  gebratenen  SSei^brotftreifchen  bebedt. 

Zeit  ber  Zubereitung  V2  ©tunbe. 
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33ettagen:  '^oteletten,  Bunge,  S^au^fteifd^,  gefeilter  ©d^tnfen, 
SeBer,  9Zieren[c^nittc^en,  Omelette  bon  gteifd^reften. 

24*  Sriftfjc  SO^ortfjcItt  mit  ^reöfe«,  Stieben  äJiorc^eln,  bie 
man  nad^  A.  'kx.  21  gubereitet,  foc^t  man  äugletc^  ^rebfe  in  Branjenb 
fod^enbem  Sßaffer  mit  (Saig  gar,  mad^t  bie  ©d^mönge  au§  ben  ©dealen 
unb  fd)neibet  bie  ©d^eren  öon  ber  untern  ©eite  auf.  S)ann  gibt  man 
geriebene  ©emmel,  3Jiu§fatnu^,  Pfeffer  unb  ©alj  §n  ben  äJiord^eln, 
fomie  and^  bor  bem  Stnriebten  bie  ^rebäfdjmänge,  legt  bie  ©d^eren 
rings  um  bie  ©dt)üffel  nnb  ridjtet  bie  9JiordieIn  barin  an. 

25.  ■ (Gefüllte  9)tord)cIn.  (SS  tönnen  bap  frifd^e  nnb  getrodnete 
9}tord)etn  genommen  merben,  bie  man  möglid)ft  bon  gleid^er  @rö^e 
anSfudbt,  bann  blandbirt,  bamit  fie  re(^t  anSqueden,  bie  ©tiete  ab= 
fdbneibet  nnb  füdt.  ®ie  getrodneten  9J^ordbeIn  brandben  bor  bem 
f^üden  nur  in  marmern  SSaffer  eingemeidjt  gu  merben. 

Bnr  garce  nimmt  man  ein  ©tüddben  gebratenes  MbS-  ober 
©dbmeinefieifd),  etmaS  ißeterfdie,  ©dbatotte  nnb  ein  menig  nidjt 
frifdbeS,  eingemeidtiteS  nnb  ouSgebrüdteS  Sßeiprot,  ijadt  fot(^eS  ganj 
fein  nnb  rü^rt  eS  mit  einigen  ©ibottern,  ©al§,  dJiuSfatbtüte  nnb 
einigen  (S^töffeln  fü§er  ©ofine  an. 

©öden  bie  dJiorc^eln  5ur  ©ornirung  eines  S^iagoutS  bienen,  mo^n 
fie  borgüglidb  finb,  fo  merben  fie,  ift  eS  ein  ^ifanteS  Sfiagout,  mit 
SSein,  Sutter  unb  ^nS  eine  botbe  SSiertelftnnbe  lang  ge!odbt;  ift  baS 
9iagont  nid^t  fo  pifont,  fo  nimmt  man  anftatt  SSein  Sonidon. 

2öünfdE)t  man  bie  gefüdten  dJiordbetn  als  felbftänbigeS  ©eridjt  jn 
geben,  fo  lä^t  man  frifd)e  33utter  mit  dRe^bt  an^ieben,  rubrt  S3onidon, 
©at§  unb  feingebadte  ^eterfilie  b^äb,  fodjt  bie  itiordbeln  eine  bnibe 
©tunbe  barin  unb  rübrt  bie  ©auce,  meldbe  etmaS  bidtidb  fein  mn^, 
mit  (gibotter  ab. 

26.  ©fjnrgcl  511  fodjcn,  ®er  ©|3argel  mirb  nom  ^o^f  äum 
Sn^e  b^b  bünn  abgefdbeitt  unb,  fo  meit  er  bnrt  ift,  abgefdbnitten; 
beffer  nodb  gebt  baS  Stbfcbälcn  auf  folgenbe  2Seife:  3Jian  ftidjt  mit 
einem  fpi^en  dJteffer  am  gn§e  unter  ber  biden  ©dbale  binauf  nnb 
nimmt  fie,  ringsum  gefd^ätt,  mit  einemmale  meg.  Söei  einiger  Übung 
ift  man  rafdb  bamit  fertig.  S)ann  mirb  ber  ©bärget  gemafdben,  in 
Sünbdjen  gebunben  (bie  ®öbfe  müffen  gteidbfteben  nnb  bie  untern 
©nben  gerabe  gefdbnitten  fein),  in  reidjtid)  fodbenbem  SBaffer  mit  bem 
nötigen  ©al^  mä^ig  ftarf  gefodbt,  meit  fonft  bie  ^öqfe  jerfodben. 
diaebbem  er  meidj  gemorben,  merben  bie  S3ünbdben  auf  eine 
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nemoc^te  ©d^üj'fel  gelegt,  bie  gäben  mit  einer  ©d^ere  bnrc|ge[c^nitten 
unb  entfernt,  unb  gierlii^  angerid^tet. 

9}?an  gebe  ba^u  eine  ©ijorgetfauce  (R.  iJtr.  46—48)  ober  ge= 
fd^mol^ene  ^ei^e  53utter  unb  gel^adfte  SDotter  ^art  gefod^ter  @ier,  bod^ 
jebe§  befonber?;  unb  qB  ^eitoge  gricanbeauy,  ^otetetten,  gebratene 
^nl^nd^en,  ^atb^broten,  geräud^erten  £ad^§,  ©omrnermurft,  ro^en 
©d^infen,  fttübreier. 

Sft  ber  ©^3argel  frifc^  unb  hlä,  fo  bebarf  er,  öom  ^od^en  an, 
nur  ^/4,  fonft  aber  1 ©tuube.  ^ann  berfelbe  nac^  bem  l^oc^en  nic^t 
batb  5ur  Xafet  gebracht  tuerben,  fo  t^ut  man  beffer,  i^n  bi§  5ur  5tn= 
rid[;teäeit  im  ©)3argeImoffer  gu  taffen  unb  ben  2ot)f  t)ei§  gu  ftelten. 
©pargetfötjfe  gum  gritaffee  1V2  (^mtr.  breit  ab  gef  dt)  nitten,  merben  in 
V4  ©tunbe  meid^. 

?tnmerf.  SBenn  ber  ©Uarget  gut  unb  gau^  frifcb  ift,  fo  Oeriuerfen  manche 

©porgetfreunbe  ba§  5tbäief)eu;  mau  bcrfal)re  babei  nnd^  33etieben. 

27.  ©cftobter  ©:|jargcl.  SO^an  fd^neibe  ben  ©bärget  gmeimat 
burcb,  tege  bie  ^öpfe  gurücf  unb  foctie  ba§  übrige  ^ötb  gar  ab,  meit 
biefe  ©tücfe  teic^t  etma§  S3ittere^  tjoben;  at^bann  taffe  man  gteifct)= 
brü^e  mit  einem  reic^tid^en  ©tuet  S3utter,  menig  9Jtu§fatbtüte  unb 
etma§  ©atg  foc^en,  gebe  ben  fämttictjen  ©parget  hinein  unb  fod^e  it;n 
tangfam  meid^.  ^ur§  bor  bem  Stnriebten  gebe  man  etma§  gefto^enen 
3luiebacf  ba^u  unb  rütjre  bie  S3rüt)e  mit  ßibottern  ab.  2)a§  @ba^get= 
gemüfe  mirb  nun  giertid^  angeri^tet,  mit  ©emmetftö^cben  garnirt 
unb  bie  f e^r  fämige  ^rüt;e  barüber  berteitt. 

33eitagen,  mit  StuSna^me  ber  9lütjreier,  mie  oben. 

3um  ^oc^en  1 — 1V2  ©tunbe. 

28.  ©^jnrgcl  mit  jungen  Surjetn  (9)töt)rcn).  ^ier^u  nimmt 
man  ^atb  ^nrgetn,  l^atb  ©^arget,  tä^t  te|tere,  gut  gereinigt  unb 
1 — 2 mat  burd^gefdjnitten,  etma  \/4  ©tunbe  abfod^en,  bringt  fie  bann 
in  guter,  fod^euber  gteifctjbrütje  unb  33utter  mit  ben  borgerid^teten 
unb  gut  gemofd^enen  äBur5etn  nebft  etma§  ©at§  auf§  geuer  unb  ber- 
fätjrt  übrigen^  gang  nac^  bor^erget>enber  SSorfcf;rift.  — ^öeitagen 
biefetben. 

29.  iiet^^tger  3lttcrlei.  ®iefe§  (^erid^t  f^mecEt  am  beften  5ur 
3eit  ber  ©fjarget.  9Jlan  rictjtet  ba§  S3ert)ättni§  ber  eiugetnen  f)Sor= 
tionen  uad^  bem  (langen  unb  foetjt  jebcS  ®in5etnc  — ©parget  in 
SBaffer  gar  mit  etloaö  ©at§  — ^fteine  Karotten  in  9iinbfteifdfibrüt)e  — 
©ct;oten  ober  (Srbfen  in  ettoa^  SSaffer  mit  einem  fteinen  ©tüdc^en 
33utter  — .^o^trabi  in  SBaffer  mit  toenig  ©at§  unb  ebenfo  ben 
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33Iumenfo^I.  Sft  oHe§  gar,  fo  rid^tet  mau  c§  forgfältig  in  ber 
©djüffel  an,  fo  ba^  ber  Shimenfo^I  oben  Hegt,  unb  oerteitt  bagmif^en 
^rebfe,  ma§  fic^  fe^r  pbfd)  auSnimmt.  ä)Zan  fann  nun  bie  ^rebl^ 
nofen  mit  bem  gteifd^  ber  ^rebfe  unb  bem  Xeig  oon  @emntemöj3d)en 
öermif(^^t  füden,  and)  bürfen  9JiordftIn  nicht  festen,  fie^e  Stdgemeine 
!Corbereitung§regeIn  A.  5Jtr  21.  S0ian  übergie^t  bo§  (Sange  mit  einer 
^öutterfauce,  oermifcht  mit  ^rebsbutter  unb  4 (Sibottern. 

30,  fRübfticI  (©tielmu§).  SSon  ben  $8tättern  ber  fchned  auf' 
gefchoffenen  3iüben  mirb  ba§  junge  ^raut  abgeftreift,  bie  ©tengel 
merben  gut  gemafchen,  fein  gefd)uitten  unb  meich  abgefocht,  auf  einen 
^5)urchfchiag  gefchüttet  unb  mit  bem  ©chaundöffet  mögtichft  ftarf  au§= 
gebrüdt.  ©odte  ber  9iübftiet  nid)t  gang  jung  mehr  fein  unb  fchon 
etma§  S3ittere§  ^)aben,  fo  fe|t  mau  ihn  nach  bem  Stbfi^ütten  eine  ^eit 
taug  in  SBaffer.  ®ann  mirb  gute  Butter  mit  etma§  SJteht  burch' 
gefchmi|t,  frifd^e  SJHtch,  etma§  SJiu^fatnuh  unb  ©atg,  audh  nodj  ein 
©tüdchen  Butter  bagu  gegeben  unb  ber  kübftiel  barin  eben  burch= 
gefocht.  (Sin  längeres  Wochen  bringt  bie  ©auce  gum  Gerinnen,  audh 
barf  biefe  meber  ttar  herbortreten,  no(^  baS  ©emüfe  einem  SJtehibrei 
gleichen. 

©0  lange  ber  9fiübftiet  nodh  jung  ift,  fönnen  bie  gangen  Stätter 
auch  unabgeftreift  mie  ©pinat,  ober  uoci)  bem  2lbfod)en  mie  oben  gu= 
bereitet  merben;  eS  liefert  berfelbe  bann  ebenfalls  ein  feines  unb  an= 
genehmes  (Semüfe. 

Beilagen:  ^''otetetten , (SSMohh^f  f^rifabetten,  gelochter  ober 
roher  ©dhinfen,  9^ierenfchnitten,  SSürftchen  bon  ©chmeinefteifch  u.  bgt. 

31,  fRübfticl  mit  Kartoffeln  für  einen  gemöhnlidjen  ^ifth, 

(SS  mirb  ein  ©tüdchen  geräudjerter  ©t^ed  ober  anbereS  ©chmeine= 
fteifdh  etma  1 ©tunbe  borab  gelocht,  Kortoffetn  in  bie  ^rühe  gethan, 
baS  SHifdh  nebft  bem  meidh  abgelochten  unb  auSgebrüdten  Ütübftiel 
unb  ©alg  auf  bie  Kartoffeln  gelegt  unb  bieS  adeS  recht  meidh  gelodjt. 
®onn  mirb  baS  f^teifdh  h^rouSgenommen  unb  baS  (Semüfe  nod)  SSer- 
hältniS  ber  Ouantität  mit  1 — 3 roh  geriebenen  Kortoffetn  burdh= 
gerührt,  moburch  eS  recht  fomig  mirb  unb  gugleid;  einen  fdhönen 
©lang  erhält,  bodh  barf  eS  nicht  gu  troden  gelocht  merben.  ^at  man 
etmaS  HJHlch  ober  übrig  gebliebene  9Jiitchfuhpe  ftehen,  fo  dann  man 
einige  Obertaffen  üod  burdhlodjen  taffen.  9JHt  S3rühe  bon  9daud;= 
ober  ^ölelfteifch  lann  ebenfottS  fet)r  gut  ber  9tübftiet  gelodjt  merben. 

f^erner  lann  man  auch,  fioH  gHifd)  barin  gu  lochen,  geräucherten 
rohen  ©hed  fdheibenmeife  gu  Portionen  fchneiben,  in  einer  Pfanne 
ouf  nicht  gu  ftdrlem  f^euer  getbtidh  broten,  bon  bem  auSgetaffenen 
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Sett,  fo  biet  nöHg  ift,  gum  ^emufe  aittüenben  unb  ben  ©bed 
bagu  geben.  ift  bie§  nid^t  ottein  borteil^oft,  fonbent  e§  tnirb  bon 
mand^en  cibtbed^felnb  borge5ogen. 


^ie  erften  SBurgetn  inerben 

groben 

ftu^entn^e  ftarf  obgerieben,  ni^t  bnrc^gefc^nitten,  rec^t  rein  qe= 
Ibnlt,  bo^  nic^t  in  SBoffer  gelegt.  2tI§bonn  loerben  [ie  mit  fodbenbem 
Roller,  $8ntter  nnb  menig  ©ot^  (fie  fönncn  fe^r  leidet  berfohen  mer= 
ben)  om  beften  in  einem  S3nnaroner  ©efc^irr  in  fnraer  Srübe  meicb 
gefocbt.  ^or  bem  feierten  mirb  etmo  eine  9)?efferfbi|e  9J2et;t  on= 
geftoubt  nnb  bte  9??ö^rc^en  mit  feinge^oefter  ^eterfitie  bnreboefebmenft 

.Seit  be§  ^oc^eng  1 ©tnnbe. 

S3eitogen:  ^otetetten  berfc^iebener  21'rt,  gebrotene  grifobeae  ge= 
bratene  ©onciffen,  gerönd^erte  ober  gefolaene  Sunge. 

33.  S^unge  ^nx^tUt  mit  ©rbfeu.  (grftere  merben  mie  bor= 
rtel)enb  angegeben,  mit  foc^enbem  SSaffer  nnb  ^ntter  anfg  gener 
gebrad^.  SDonn  gibt  man  bie  angge^ülfeten  (ärbfen  boan,  nimmt  bon 
jebem  ©emnfe  bie  .^ätfte  nnb  berfä^rt  übrigens  mie  bei  ben  Sönraetn. 
aJtan^  fann  fnra  bor  bem  Slnric^ten  einige  ©emmetftöfje  ^ineingeben 
mobei  man  bann  aber  für  reicbtic|e  S3rüt)e  [orgen  mn§,  bie  mit  einer 
Äteinigfeit  ^artoffelmefit  etmaS  gebnnben  gemocht  mirb. 

34.  3uugc  @rbfen.  9)?an  tä^t  SSaffer  mit  reicblid)  S3ntter 
fodben,  gibt  bie  frifd^  anSgefd^oteten  ©rbfen  teitmeife  nad^  nnb  nacb 
mnein,  mö^renb  mon  bie  S3rüfje  jebeSmoI  mieber  fodfjen  tö§t  ©rbfen 
müffen  rei^tic^  $8rüt;e  traben  nnb  rafd^  fod^en;  ein  an  langfomeS 
ebenfo  ein  an  langes  ^oc^en  ober  ein  längeres  .^infteüen,  nac^bem 
[le  gar  gemorben,  benimmt  benfetben  it;ren  ongenetjmen  ©efd^maef. 
^nra  bor  bem  Stnrid^ten  t^nt  mon  etmoS  ©ata  — jebod^  mir  menig 
meit  ©rbfen,  fomie  onc^  SBnraetn  fe^r  teic^t  berfataen  merben  — nnb 
menn  fie  nid^t  ©ü^e  genng  ^aben,  ein  ©lücfdjen  Snder  tjinan,  rüfirt 
fte  baronf  mit  feinge^aefter  ißeterfitie  nnb  mefferft)i^enmeife  mit  etmoS 
in^  SBaffer  aerrü^rter  ©tärfe  ober  ^aid]l  bnrd^ , ein  Xfjeetöffet  boü 
reicht  fcb_on  ^in  für  4 ^erfonen.  5tncb  fonn  mon  ftott  beS  StnrütjrenS, 
fobatb  bie  (Srbfen  fod^en,  etmoS  90^et}t  mit  33ntter  fneten,  ein  S^toMen 
anfrotten  nnb  an  ben  (Srbfen  tegen.  (Ss  töft  fid^  biefeS  nod^  nnb  nod^ 
onf,  modbt  bie  33rüf)e  etmoS  fämig  nnb  gibt  ben  ©rbfen  einen  an= 
genehmen  (SJefebmod.  ^ei  tjintängticber  Sörübe  tonnen  ante|t  ©cbanm= 
ober  ©emmetftö^cben  barin  gefodbt  merben,  beren  Snbereitnng  mon 
unter  ben  ^tö^en  (0.  ^r.  9)  finbet. 
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Sin  §lüeite§  SSerfo^ren  5um  ^od^en  junger  Srbfen  bejtei^t  in  fot= 
genbem:  9Jian  lä^t  ein  @tüd  S3utter  gergeijen,  fd^üttet  bie  Srbfen 
l^inein  unb  lägt  fte  unter  öfterem  Urnfc^menfen  V4  @tunbe  bamit 
fd^mi^en.  Sll'^bann  gie§t  man  etmaS  fod^eubeS  SBaffer  tjingu  unb  üer^ 
fä^rt  mie  oben. 

Studf)  merben  bie  Srbfen  mot)t  mit  SSaffer  unb  bem  nötigen  ©qI^ 
mei(^  abgefoc^t,  abgegoffen  uub  mit  ge^aiter  ^eterfitie  unb  reid^Iidt) 
©utter  burd^gefdtimenft. 

S)ie  @c|üffel  teil§  §u  üerjieren,  teit§  bo§  Semüfe  5U  üerfeinern, 
fann  man  bie  Srbfen  mit  ä^rebSfd^mänjen  ober  mit  ^eignet^  öon 
gifd^  garniren. 

3ßit  be§  ^od^en§  ungefähr  1 ©tuube. 

TO  53eilage:  Gebratene  ^ä^nd^en  (Mfen),  Mb§  = ^oteletten, 
Sroquette§  ä Io  SJiobe,  ©ornniermurft,  roI)er  0d[;infen, 

Bunge,  marm  unb  fatt,  geräucherter  Sa(h§,  gebadtener  Stal,  ©ee= 
gungen  uub  anbere  red^t  fro^  gebadtene  Siflhe. 

Stnmerf.  ®ie  (Srbfcn  muffen,  menn  fie  ni(ht  ba§  fjetne  uub  Stromatifcbe 
üertieren  fotten,  frifh  gebftüdt,  uamenttih  ober  furj  Oor  bem  ^t!o(hen 
unb  in  feinem  gölte  f^on  obeub§  üort)er  ou^gebütfet  merben. 

Unter  ben  rieten  befonnten  ©orten  bürfen  mir  mit  9fiecf)t  ber  eng» 
tifdfen  StRorf»  ober  Siittererbfe  ben  58or§ug  geben,  inbem  fie  neben  it)rem 
füben  ongenet)men  ©efdjmacf  feinet!  meicb  mirb,  oudö  nid)t  mie  anbere 
Srbfen  botb  nad)  bem  Soeben  einen  ftorfen  ©efd^mod  onnimmt,  um 
gemöf)nticb  tauge  meid)  bteibt,  unb  fetbft  menn  fie  fd)on  tjart  §n  fein 
fheint,  noch  gefodjt  merben  fann. 

35*  Srbfen  mit  Slrcbfcn  (ein  ©tettiner  Bericht). 

3Jton  entfdt)ote  junge  Srbfen,  toffe  gteifdt)brüt)e  mit  einem  ©tüd  93utter 
fodjen  unb  bie  Srbfen  borin  feft  gugebedt  meid)  merben.  Bugteiih 
fodbe  man  ^rebfe,  morau§  §ubor  ber  ®orm  gezogen  morben,  mit 
©otj  gar,  nehme  Oon  ber  Raffte  bie  abgefefjätten  ©dhioange  unb  bo§ 
©dherenfteifch,  entferne  Oon  ber  onbern  §ätfte  nur  bie  gü^e  unb  bag 
Siauhe  unterm  Seibe,  toffe  aber  bie  ©d^mönje,  audh  bie  ©d^eren, 
beren  inmenbige  ©eite  aufgefdjnitten  mirb,  baron.  SBenn  bie  Srbfen 
beinot)e  meidh  finb,  gebe  mon  ©at§,  9Jiu§fotuui,  Buder,  etma§  in 
S3utter  gefdhmi|te§  9}tetjt  baron,  rüljre  sutelB  feinget)odte  fpeterfitic 
uub  ba§  ^rebgfteifd)  burdh,  tege  bie  ^rebfe  in  bie  ©dtiüffet,  bie  ©döeren 
nadh  au^en,  unb  rid^te  bie  Srbfen  borin  on. 

36.  Srbfen  mit  §ät)ntt)cn  unb  ^rebfen  anjuridften. 

9Jian  fdhäumt  bie  §öt)ndjen  in  SBoffer  unb  ©otg  gut  au§,  gibt  ein 
©tüd  S3utter  hinein  unb  tä^t  fie  tongfam  meidh  fodhen.  SBenn  bie 
33ruhe  fdhon  etmo§  fröftig  gemorben,  fe^t  mon  in  einem  onberen 
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%op^t  ein  retc^Iic^eg  mid  S3utter  ouf,  fc^üttet  bie  entfd^otetett  ©rbfen 
tjinein  unb  lä^t  [te  gugebecft  barin  eine  SBeite  bämpfen,  inbem  man 
fie  guiueiten  burd^rü^rt.  ®ann  füEt  man  t)on  ber  ^ü^nerboniaon 
^ingu,  lä^t  bie  ©rblen  mei^  fotfjen,  rit^rt  etma§  feingeljocfte  ^eter= 
[i6e  burc^  unb  motf)t  bie  ^rü^e  mit  einigen  ©ibottern,  bte  man  mit 
einem  Söffet  SBaffer  anrü^rt,  fämig.  Bngteic^  ^at  man  i^reb^nafen, 
^tö§e  unb  ^rebsbntter  nad)  ber  öor^ergetienben  3^ummer  angefertigt, 
ric^tet  bie  |)ä^nc^en  an,  bie  ©rbfen  runb  tjernm,  tegt  bie  ^tö^e  unb 
.^rebsfc^monge  in  giertid^er  Orbnung  barauf,  gibt  ^reb§butter  (A. 
9tr.  29)  barnber  ^in  unb  garnirt  bie  ©d)üffe  mit  ben  ^rebänafen. 

3eit  be§  Ä'odjenä  mie  ba§  uorige  ©emüfe 

37»  ^ungc  ©rbfeii  mit  ©torffifc^  (ein  fäd^ftfd^c§  ©crid^t)» 

2:ie  (^rbfen  merben  in  f^teifc^brü^e  unb  S3utter  meic^  gefodit,  bann 
mirb  etma§  getbgefd)mi|te§  attetjt  unb  ba§  nötige  @atg  ^ingugefügt 
unb  bemnäcfift  ber  ©todtfifd)  mit  feinge^adter  ^eterfitie  burdbgerü^rt. 
®a§  ©emüfe  barf  ni^t  in  gn  tanger  S3rü^e  gefodjt  merben,  ba  burcb 
^öeimif^ung  be^  ©todfif^e^  etma§  S3rnf)e  entfielt.  — ^5)erfetbe  merbe 
frü^  genug  öorgeridjtet  unb  gubereitet,  mie  e§  bei  ben  f^ifd;en  bemerft 
morben,  atsbann  bon  |>aut  unb  ©raten  befreit,  in  ©tüdd^en  ger= 
bftndt,  ein  reid^tic^e§  ©tüd  Söntter  getb  gemacht,  ber  ©todfifd^  gnt 
burc^gerü^rt,  ein  menig  mann  geftettt,  aber  nid^t  gefdimort,  unb  ba= 
nac^  mit  ben  (Srbfen  bermifd^t. 

38»  3udcrcrbfen»  fteine  ©atat=3ndererbfe  ift  bie  befte,  bie 
groBfcbotige  unfc^madtjaft.  ©inb  bie  gafern  gut  abgegogeu,  fo  merben 
fie  tnditig  gemafd^en,  mit  foc^enbem  SBaffer,  S3utter  unb  ©atg  gefoc^t 
unb  gute^t  mit  ge^adter  ^eterfitie  unb  etma^  gerrüt)rter  ©tärfe  burc^= 
gefdfimerdt. 

3eit  be§  ^odtienS  1 — 1V4  ©tnnbe. 

9taud)fteifd;,  Sratmurft,  gebratene  Seber,  gebadener  gifc^  u.  bgt. 
t>affen  bagu. 

39»  gtügct-  ober  ©ijorgeterbfeu»  ®iefe  fönnen  nnr  gang  jung 
gubereitet  merben.  9^ac^bem  bie  f^afern  rein  abgegogen  unb  bie  (Srbfen 
mit  ©atg  meid^  abgefoc^t  finb,  ma§  1—1 V4  ©tunbe  banert,  merben 
fie  auf  einen  ®urdjfcbtag  gefdjüttet  unb  mit  einer  ©|3arget=  ober  föner= 
tidjen  ©ierfance  gur  Xafet  gebradjt. 

TO  S3eitage:  rotier  ©c^infen  ober  ©orninermurft,  geränderter 
2tot,  Äotetetten,  gricanbeauj,  grifabetle,  S^ierenfe^nitten,'  gebadener 
gifdj  u.  bgt. 
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40.  @in  ©cfeßfdjaftögentüfe  üon  Sitteriet.  XouBen  ober  ^äl;n= 
d^eu  tüerben  in  üier2;ette  gefcfjnitteii,  in  Sßaffcr  unb  (Solj  anSgefc^äumt, 
bann  gibt  man  ein  @tnä  Butter,  SJJnSfatblüte,  etmo§  ge[c^mi|te§ 

baju  unb  tä^t  fie  langjam  lochen.  UnterbeS  mirb  rec^t  üiel 
©pargel  gut  abgefc^ätt,  gmeimat  bur^ge[cf)nitten,  aucb  S3tnmenfol)t 
abgewogen,  in  (Stüde  gerfc^nitten  unb  beibeS  in  SBaffer  unb  ©atj  :^alb 
gar  gefodjt.  2)ann  fdjüttet  man  fotd)e§  auf  ein  ©teb  unb  gibt  e§  pm 
üölligen  ©armerben  §u  ben  Xauben,  nur  forge  man,  ba§  bie  ©tnde 
ganj  unb  anfel^nlid^  bteiben.  darauf  toc^t  man  ^’rebfe  in  fod^enbem 
iffiaffer  V4  (Stunbe,  bricht  fie  au§  ben  (Si^alen  unb  mac^t  üon  ben 
Scheren  nac^  A.  9Zr.  29  ^reb§bntter.  ®a§  ^teifd)  fd^neibet  man  an 
ber  ©teile,  mo  ber  ®arm  Oor  bem  ^odEien  ou§ge5Dgen  morben,  glatt, 
unb  ^adt  ben  SIbfatt  nebft  bem  f^Ieifd^e  au§  ben  ©eueren  red^t  fein,  gibt 
flinsn  ein  ©tüd  gerrü^rte  S3utter,  in  Söaffer  eingemeicE)te§  unb  au§= 
gebrüdteS  SBei^brot,  ein  bnnr  ©ter,  9Jtn§fat  unb  ©al^.  hiermit  füllt 
man  einige  ^reb§nafen  unb  foc^t  biefe  mit  fleinen  5Ieifc§=  ober  2öei^= 
brotftö^clien,  mä^renb  ba§  gleifd^  nebft  bem  S3Iumenfo:§I  in  einer 
l^ei^en  ©c^üffel  georbnet  mirb.  Sann  rü^rt  man  bie  ©ance  mit  eini= 
gen  ©ibottern  ab,  gibt  ein  menig  ^itronenfaft,  bie  ^rebgfd^mänje  unb 
^Iö§e  hinein,  richtet  foIdf)e§  gierlidh  über  bie  Sanben  an,  garnirt  bie 
©dhüffel  runb  herum  mit  ben  ®reb§nafen  nnb  gibt  bie  ^reb§bntter 
barüber  hin. 

Siefe§  ©emüfe  ift  auch  ohne  ^rebfe,  meldhe  boSfelbe  gmor  feiner, 
ober  umftänblidher  madjen,  fehr  gu  empfehlen.  SJtan  fonn  gur  S3e= 
reitung  reichlich  2 ©tunben  rei^nen. 

41.  SDlairübcn.  9)?on  fchneibet  bie  9iüben  am  beften  in  gro^e 
SSürfel  ober  na^  S3elieben  in  fchmale  ©treifen,  fe^t  fie  mit  fodjenber 
S'Ieifchbrühe  ober  SBoffer  nnb  gett  ouf§  f^euer,  löht  fie  bei  fpöterem 
§in§uthun  Oon  ©al§  meidh  lodhen,  gibt  bonn  eine  gro^e  ober  Heinere 
^efferfpi|e  gerrührte  ©türfe  h^gu,  ober  ftöubt  feitmört^  etmo§  älZeljl 
in  bie  förüpe  unb  legt  einige  ©tüddhen  S3utter  borüber  I)in.  Sßenn  fie 
ungerichtet  finb,  reibe  man  SJtu^fatnuh  barüber  unb  gebe  abgefodjte 
^^artoffeln  bagu. 

©inb  bie  9tüben  ober  etma§  bitter,  mo§  mondher  ^oben  nnb 
Sünger  bemirlt,  fo  merben  fie  üorher  reichlich  h<^l&  9<^r  obgefodjt. 
SJtan  fann  fie  nach  SIbfodhen  oudh  mie  Sftübftiel  ober  S3IumenfohI 
biirdhftooen;  bonn  aber  müffen  fie  meidh  abgetod;t  fein.  ©§  gehört 
bogu,  je  nad)bem  fie  gart  finb,  1—1 V4  ©tunbe. 

Sludh  iiitl  Kartoffeln  gefodht  finb  bie  9lüben  ongenehm.  Stadjbem 
biefelben  gur  |)älfte  gor  gemorben,  legt  mon  bie  Kartoffeln  üpn  mitH 

3)atiibi§,  ftorf}6iicl^.  n 
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C.  @emü[e  unb  .^artoffe^eifen. 

lerer  ®röße  borauf,  [treut  ba§  notige  @0(5  bnrüber  nnb  lögt  ba§  ®e^ 
müfe  feft  gugebecft  ineicTj,  boc^  nicfjt  trocfen  foc^en.  ®onn  tege  mon 
gteitfjfaHS  einige  ©tntfc^en  S3utter  barauf  nnb  ridfjte  ba§  @emü[e, 
bainit  e§  nid)t  bnrci^  Uinrü^ren  breiig  toerbe,  om  be[ten  mit  einem 
©djanmtöffel  betjutfnm  an. 

@c^mein§=  ober  ^ammet^^oteletten  nnb  $8rotmnrft  aU  93eiragc. 

9^l^nerf.^  Stübeitf  al§  ein  töäffertge§  ©etnüfe,  bebüi'fen  §itm  ^od^en  oiet 

loeniger  SBaffer  al§  affe  aiibern  ©enütfe,  toe^balb  man  DtüdEfidit  baraitf 

nehmen  imib. 

42»  9)Zairübcu  mit  ^rttumelftcifti^,  §'ammelftei[(^  mirb  in 
bieredige  ^ogont  = @tüdtf)en  gerteitt,  gemajc^en,  mit  nidjt  gu  reid^= 
liebem  Söaffer  nnb  @atg  au§gefdjäumt,  nac^  einer  @tunbe  ^oc^en» 
bie  $ßrü^e  bur(^  ein  @ieb  gegoffen,  ber  ou§gema[d^en  unb  gieijc^ 
nebft  33rnl;e  tnieber  gnm  ^o^en  gebracht.  ®onn  fann  man  entmeber 
ba§  Steife^  in  ber  S3rü^e  OoffenbS  meic^  merben  taffen  unb  bie  Dtüben, 
menn  fie  nic^t  bitter  finb,  nnabgefod^t,  anbernfaffg  t)atb  gar  mit  einem 
Xeit  ber  ^ammelbrü^e  gar  fodjen,  inbem  man  nad^  belieben  gugteidj 
einige  fteine  Kartoffeln  barauf  legt;  ober  man  fdjüttet  bie  Ütüben  gnm 
^ammetfleifd^,  fod;t  beibe§  gar  unb  riditet  e»  gufammen  an. 

S)a§  ^ammetfteifc^  bebarf  gum  (^artoerben,  je  nac^bem  e§  jung 
ober  älter  ift,  IV2 — 2V2  ©tnnben. 

43.  2öcige  9iübeu  mit  ^ammctfculc  nnf  mcdicuburgifrfjc 
9trt.  S)a§  ^ammelfteifc^  mirb  gut  gemafdjen,  forgfättig  abgefdjänmt 
unb  gctoc^t.  SSenn  e§  beinatie  meid;  gemorben,  merben  ittüben  in 

^ längticb  üieredige  Stüddjen  gefdjnitten,  nnb  faff§  fie  nidjt  bitter  finb, 
" nnabgefoc^t  nebft  geftobenem  Kummer,  in  einSäbbd;engebnnben,  f)ingn= 
getfian  nnb  in  ber  greifdjbrn^e  meief)  getodjt.  S)ann  merben  bie  9tüben 
mit  etma§  aJte^t,  meldjeS  in  gett  gefd)mi|t  ift,  gebunben  gemadjt  nnb 
mit  bem  f^teifd)  angeric^tet.  ^ 

44.  (^emeugteg  ©emiife  mit  ^ammerfteifd),  nnf  cnglifdic 
9lrt.  ®ie  S3ruft  eine§  jungen  ^ammct§  mirb  in  Ütagontftüddjcn  ger= 
teilt,  gehörig  abgefpitlt  unb  in  fo  oielem  Söaffer  nebft  bem  nötigen 
@atg,  alg  gum  Kodjen  be§  6Jemüfe§  gehört,  gut  abgefdjänmt.  llnter= 
be§  merben  abgefäfte  ©aratbofjnen  in  ein  ©lieb  fange  ©tüddjen 
gefdjnitten,  SBirfing  in  tjalb  eigro^e  ©tiide  geteilt,  gelbe  Söiirgefn 
(9)cörjren)  gut  gereinigt,  gemafeben  unb  in  SBürfel  gefebnitten.  Seljterc 
merben  nocbmal^  tüdjtig  abgefpütt,  gum  ^mnmeffreifdj  gegeben,  bie 
beiben  erfteren  Steile  aber  oortjer  eine  SBeile  abgefodjt  unb  bann  gfeidj= 
fari§  bem  .t)ammerfreifdj  beigefügt,  ba§  oieffeiebt  nodj  feblenbc  ©atg 
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unb  etrt)a§  Pfeffer  5ugefe|t  imb  bie§  oHeS,  jugebedft,  gut  luetd^,  fäintg 
unb  faftig  gefodjt,  boc^  barf  bo§  ^emüfe  nic^t  breiig  luerben. 

45.  ©rofjcs  ober  2)itfebob)tten.  9J?an  ne!^me  bie  Söo^nen  tueid^, 
ober  uid^t  grafig,  entferne,  tnenn  man  bie  @dt)üffet  red^t  fein  gn  ^aben 
münfd^t,  bie  grümgetben  ^öf)fe,  fod^e  bie  Sofinen,  of)ne  fie  gn  mnfdfien, 
in  xti^lid)  brnufenb  tod^enbem  SBaffer,  mobei  md)  9ir.  1 ouf  bo§ 
teitmeife  §ineinfcf)ütten  anfmerffam  gemad^t  mirb,  bei  forgföltigem 
Sd^änmen  nid^t  gugebedft,  fd^nelt,  bodtj  bööig  meid^,  aud^  bann,  luenn 
fie  burd^geftobt  merben  füllen.  ift  eine  gan^  irrige  3J?einung,  ba^ 
bie  Seltnen  im  Snrefiftoben  nodfj  meid^er  ’ mürben.  9^ad£)bem  fie  gur 
§älfte  gar  gemorben,  gebe  man  erft  ba§  ©alj  tjin^n.  SSenn  fie  gan^ 
meid^  finb,  fc^ütte  man  fie  in  einen  irbenen  Snrdfjfd^Iag  (in  einem 
blechernen  betommen  fie  eine  unangenehme  f^arbe),  übergie^e  fie  mit 
todhenbem 'SBaffer  nnb  bebeefe  fie  fdhneü,  moburch  fie  ihre  SBei^e 
behalten;  bodh  foi^ge  man,  ba^  fie  redht  hm§  bleiben.  SSor  bem  21n^ 
richten  merben  fie  mit  reichlich  Butter  nnb  ^eterfilie  bürchgefchmenft 
ober  beim  Slnrichten  mit  gefdhmolgener  Butter  nnb  ^eterfilie  fochenb 
hei^  übergoffen  ober  biefe  ba^u  gereicht. 

3eit  be§  ^ochen^  1 «Stunbe. 

Gelochter  ©chinfen,  halber  ^of)f,  ©dhmein§=^oteletten,  gerändher= 
ter  33onchfbecf  finb  bie  beliebteften  Beilagen. 

9(nmerf.  gäüen,  mo  man  bie  S3ohnen  befonberS  meiü  511  haben  münfeht, 
giehe  mon  gum  91bfochen  berfelben  reicE)lich  frif^e  SKild)  in§  Söaffer,  ehe 
bie  SSoljnen  hinein  fommen.  ^hnt'  mon  fie  giim  9tbfod;cn  in  Söaffer, 
beoor  e§  öottftänbig  fo^t,  ober  ift  ba§  geiter  §u  fdjmod),  al§  bah  fie  ' 
mieber  rafch  änm  Wochen  fommen,  fo  bleiben  bie  S3ohnen  l)ort  unb  mürben 
fie  nod^  fo  lange  gefoiht. 

46.  9Iuf  anbere  2(rt.  ©eröncherter  mirb  in  SSnrfcl 
gefdhnitten,  langfom  an§gebraten  ttnb  etma§  3}tehl  barin  gelbgefdljuiiht. 
®ann  mirb  fochenbe§  SBaffer,  ein  ©tüdfdhen  S3ntter  nnb  ba§  nötige 
©alj  hinpgernhrt  nnb  bie  meich  abgefodhten  unb  abgegoffenen  ^Bohnen 
nach  S3elieben  mit  geljacfter  ^eterfilie  ober  mit  ^olte  (93ohnenfraut)  in 
furjer  iörnhe  rafdh  bnrdhgeftobt,  mobei  fie  meber  gerfodhen  nodlj  entgmei 
gerührt  merben  bürfen.  Slndlj  lann  man  hier5ii  @ür<ffdheiben  (f.  9tüb= 

^^r.  .31)  gelb  braten,  mit  bem  an§gelaffenen  f^ett 
bie  S3ohnen  ftoben  unb  bie  ©dheiben  ba5ii  geben. 

_ Ober  e§  mirb  ein  ©tücf  magerer  ©pedl  gefocht,  ba§  gett  abgcfüllt, 
in  einem  anbern  ^o^f  focljenb  Ijei^  gemadht,  etma§  aitetjl  barin  gefclninüt,' 
©pedtbrühe  ba§n  gerührt,  bie  93ohnen  mie  oben  barin  gcftoo't  nnb  mit 
bem  ©heef  angeridjtet. 
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47.  ©cftoötcr  91Jan  fonn  bogu  fd^te^ten  ©alot  gmecf^ 

mä^ig  benu^en.  ®erfelbe  n?irb  gut  üerlefeu  unb  in  üietem  SBaffer 
gehörig  getüafdjen,  h)a§  am  beften  in  einem  tiefen  Xofjfe  gefctiie^t,  mo 
ber  @anb  gu  ^^oben  fällt.  Sladtibem  mirb  ber  @otat  in  reid^ti^  fod§en= 
bem  SSaffer  mit  ein  tnenig  9Zatron  lueid)  abgefoc^t,  auf  einen  S)urd^= 
f(^Iag  gef(^üttet,  1 ©tunbe  §nm  2lu§äie()en  ber  S3itterfeit  in  SSoffer 
gefe|t,  au§gebrüdt  nnb  fein  get)adt.  5tt§bann  mirb  gefto^ener  Qtok' 
bad  ober  etma^  9)?et)I  in  feinem  S^tt  gelb  gemad^t,  ein  menig  fod^en= 
be§  SSoffer,  ein  ©tüdtcEien  $8utter,  ©alj  unb  3)?n§fatnn^  bajn  gegeben 
nnb  ber  ©otat  barin  burdfigeftoüt. 

Ober  e§  mirb  guter  ^ot3ffatat  meid^  abgefod^t,  an^gebrüdt,  nid^t 
getiadt,  mie  Dlübftiet  mit  9Jäid^  bnrd^geftoüt. 

Beilagen:  SSürftd^en  öon  fattem  Mb^braten,  gebratene  Seber, 
^otetetten,  91ierenfc|nittcf)en,  gebadtener  gifd^,  gleifc^omelett  n.  bgl. 

48.  ^ol^Irabi  auf  ber  @rbc.  9)dan  fdfineibe  biefetben  nad^  bem 
5lbfd^älen  unb  SBafc^en  entmeber  in  feine  ©treifen  ober  ©dieiben,  mobei 
ade  garten  ©teden  entfernt  merben  müffen,  unb  fod^e  fie  in  gefallenem 
foc^enbem  Söaffer  meid^.  2lt§bann  mirb  etma§  S^Herenfett  ober  Butter 
unb  dJle^t  gefc^mi|t,  nad^  Ö^efd^mad  frifd^e  SDlitc^  ober  gteifc^brü^e, 
nad^  S3etieben  3JJu§fatnn^  unb  ©atj  ba§u  gegeben  unb  barin  bur^= 
geftobt.  ©inb  bie  ^ot^Irabi  nod^  redjtgart,  fo  merben  bie  Herzblätter 
fein  gefc^nitten,  ebenfad§,  jebod^  adein,  abgHod^t,  mit  S3utter  nnb 
SIeif(^brüt)e  bnrd^gefd^menft  nnb  bie  mie  S3tumenfo^t  geftooten  nnb 
angerid^teten  ^o^Irabi  ring§  uintjer  bamit  garnirt.  ©inb  bie  Slätter 
nic^t  mef)r  gart  genug,  fo  fönnen  ©anciffen  ober  dRibberfc^eiben  ^ernm 
gelegt  unb  ^oteletten,  ^ricanbeauj,  dionlaben  ober  ^tot3t3§  bagn 
gegeben  merben.  — SJian  fann  babei  auf  1V2  ©tunbe  red^nen. 

dtnmerf.  S)ie  blouen  ®ot)trabi  finb  ben  meinen  üorzuzieben,  fie  finb  inilber 
unb  merben  nid|t  fo  leicf^t  ftodig  at§  jene. 

49.  ^efüdte  ^o^trabi  (eine  3)HtteIftf)uffeI).  ^ie  .^ol)trabi 
merben  gang  runb  gefd^ält,  eine  ©dieibe  baoon  abgefd;nitten,  erftere 
mit  einem  SluSfted^er  bed;erartig  au§get)ötjlt  nnb  famt  ben  abgefdf)nit= 
tenen  ©d^eiben  in  fod^enbem  unb  gefalzenem  ÜIBaffer  ein  menig  abgefod^t. 
®ann  füdt  man  jeben  ^edjer  mit  einer  guten  ^albfleifd)=garce,  binbet 
bie  ©d^eiben  at§  S)edel  barauf  unb  fe^t  fie,  ben  2)edel  nod)  oben,  in 
einen  ftadjen  Sopf  neben  einanber,  gibt  fo  öiel  fodtjenbe  geifc^brütje 
nnb  ein  reid^Iid^  ©tnd  33ntter,  and;  menn  ber  gleifc^brüt^e  ©alj  fetjtt, 
foIdjeS  bagn  (bie  ^ot;Irabi  muffen  bamit  bebedt  fein),  unb  lä^t  fie  t)ierin 
gar  fodjen.  d3eim  SInridjten  fe^t  man  fie  oorfid)tig  auf  eine  ©djüffel, 
fd^neibet  bie  ^äben  mit  einer  ©djere  ab,  rül;rt  etmaS  ^artoffelmet)! 


©euiüfe. 
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ober  ©tärfe  on  bie  SriUje,  gibt  toenig  ioci^cn  2Beiu,  aJiuSfatbtütc 
iiac^  ^Belieben,  ^rebsbiitter  (A  29)  unb  einige  ^itroneufdjeibeu 
Ijiup,  rütjrt  [ie  mit  einigen  ©ibottern  ab  unb  richtet  fie  über  bie 
rabi  an. 

ajian  fann  gur  S3ereitnng  biefeS  ©erid^tg  gioei  Stunben  annet^men. 

50.  Slunicufol)!.  31tan  giet;e  bie  ©tengel  be§  S3Inmenfo^t§  gut 
ab,  neunte  mit  einem  [^i^en  911efjer  bie  fteinen  Blätter  ^eran§,  taffe 
aber  bie  ^ö^fe  fobiet  at§  niögtic^  gan^  unb  tege  fie  in  SBaffer,  bamit, 
menn  etma  noc^  eine  9ianbe  barin  Oerftecft  märe,  fotd^e  t;eran§!omme. 
2tt§bann  mirb  berfetbe  in  foc^enbem  Söaffer  unb  @at§  tangfam  mürbe 
gefoc^t  unb  gum  Stbtaufen  borfid§tig  mit  einem  ©($aumtöffet  auf  ben 
©urc^fc^tag  gelegt,  um  bie  i^ö^fc^en  anfe^ntic^  gu  ertjatten,  nnb  bann 
fcbnell  gugebecft.  ®eim  Stnrid^ten  merben  biefe  fo  getegt,  ba^  bie  S3tume 
aufmärtS  ftetjt,  unb  mirb  bann  eine  biefe  ^rebsfance  ober  eine  ©at)ue= 
fauce  barüber  gegeben,  mobei  ober  erft  noc|  bo§  ^eroulgetoufene 
SBaffer  entfernt  merben  mn^. 

2tm  beften  legt  mon  ben  iöinmenfot)!  ^um  Stbfoc^en  in  eine  @er= 
Oiette,  bomit  berfetbe  beim  §eran§ne^men  nietjt  breche  nnb  gut  abtonfe. 

©auciffen,  Odfifenäunge,  ro^er  ©ctjinfen,  gebratene  ^üfen,  gefüüte 
^atb^brnft,  geräucherter  Sadf)§,  gricanbeauj,  (S:roquette§  ä to  9Jfobe 
ober  9^tieren=eroqnette§,  SSürftchen  Oon  ©chmeinefteifeti  at§  S3eitage. 

.Seit  be§  ^oetjenS  1V4  ©tunbe. 


51.  ^tumeufüht  mit  fßnrmefattläfc.  ^act;  bem  Stbfoetjen  mirb 
berfetbe  ouf  ber  bagn  beftimmten  ©ctiüffet  tjübfeh  ongeri^tet,  eine 
giemheb  biefe  ©ahnefance  mit  einer  ^onböott  geriebenen  iPormefanfäfe 
bermifcht  barüber  gegeben,  nachbem  fobiet  geriebener  ^parmefanfäfe 
barüber  geftrent,  ba§  bie  ©ance  berbeeft  ift,  mit  gertaffener  S3ntter 
überfqri^t  nnb  in  einem  giemtich  heilen  Dfen  gu  fdtjoner  f^arbe  gebaefen. 


^^tifdfjücfcu.  Söerben  fur§  om  ©tenget  obgefd^nitten,  bie 
barten  33tätter  meggenornmen,  ba§  Üfonbe  bon  ben  bteibenben  S3tättcrn 
obgebubt  unb  atsbonn  eine  SBeite  in  fatteS  SSaffer  getegt.  91acbbem 
fte  ungefähr  2—3  ©tunben  in  gefatsenem  SBoffer  abgefocht  finb, 
nimmt  man  ba§  gaferige  heran?  nnb  gibt  bie  angerictiteten  Strtifc&ocfen 
mit  ber  hottanbifehen  ©ance  (R.  m.  21)  gur  2:afet. 

S3eitoge  mie  bei  S3tumenfoht. 


o3.  ©terüftattge.  SSon  ben  eiförmigen  fteif^igen  grüdbten  bon 
meiner  unb  biotetter  gärbung  follen  nur  bie  meinen  brouchbor  fein 
tebtere  merben  für  fchäbtich  gehatten.  S^m  ÖJebrouch  fchneibet  man  fie 
ber  Songe  no(^  in  gmei  ^ätften,  berfiet;t  fie  mit  einigen  (Sinfehnitten, 
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lualat  fie  in  eine  aJJijd^nng  bon  geriebener  ©eininel,  geftfjmolaener 
Flitter,  ^:pfeffer  nnb  ©dg  nnb  brat  fie  ettna§  nnf  bem  9ioft  ober  in 
einer  ^f^nnie.  Stncfj  loerben  fie  in  ©d^eiben  gefdjiütten,  mit  ©atg  nnb 
menig  Pfeffer  gelonrgt  nnb  in  Butter  Ieicf;t  gebraten. 

feine  93eilage. 

54.  ©alat=  ober  ©^jargetbobjncn.  9Zr.  1.  S3orab  fei  beinertt, 
ba^  üiettei^t  fein  Ö^emüfe  fo  fefjr  bogn  geneigt  fein  möcfjte,  fd^öblid^e 
S)nnfte  au§  ber  Snft  anfgnne^men,  af§  ^o^nen,  meSf^afb  man^e  üer= 
meiben,  fie  gu  genießen.  Um  benfelben  ba§  9Zac^teitige  gn  benefjmen, 
ift  anauroten,  fotuo^I  ©afatbo^nen  of§  ©c^neibbofjnen,  nod^bem  fie, 
mie  meiter  bemerft,  abgefäfet,  mit  marmein  SSaffer  tüchtig  amifd^en 
ben  ^änben  gn  reiben  nnb  fie  bonn  ou§  frifd^em  Söaffer  ouf  ben  ®urc^= 
fdjfng  gu  mafdjen  nnb  mit  etmn§  SSaffer  gn  übergieben. 

Um  bie  unangenehmen  gäfen  gehörig  gn  entfernen,  mu|  ba§  5Ib= 
fäfen  ber  lohnen  auf  beiben  ©eiten  bon  oben  nach  unten  nnb  mieber 
oon  unten  nad)  oben  hin  gefchehen.  ^5)onn  merben  fie  teiUoeife  in  ftarf 
fochenbe§  SSaffer  gefdjüttet,  mobei  fofchc§  jebeSmafgnoor  mieber  fodien 
mn^.  ©afg  gebe  man  erft  bann  htngn,  menn  bie  S3ohnen  fdjon 
mehr  al§  gur  Raffte  meich  gemorben  finb,  faffe  fie  hierauf  bodig  meid; 
fod^en  nnb  f^ütte  fie  gnm  Slbfanfen  auf  einen  irbenen  S)urdjfd;fag, 
mefdher  gnm  ^ei^fmtten  ber  S3ohnen  auf  bie  fodjenbe  S3rühe  gefteflt 
merben  fann.  9)tan  ridjte  eine  ©ierfance,  ober  bie  ©ierfance  mit  SO^ifdh 
II.  S^tr.  49  bagn  on,  ober  eine  ©pedfance  nach  R.  3^r.  56 — 59. 

3eit  be§  #odjen§  1V4 — IV2  ©tunbe. 

Söeifagen:  frifdhe  geringe,  roher  nnb  gefod;ter  ©d;infen,  ©chmeine= 
Sloteletten,  ®§fafobh§,  ©anciffen,  gebratene  grifabeden,  ©d;infen= 
fdhnittchen  n.  bgf. 

55.  Srcth=SrtIatbohncn.  ^r.  2.  (3u  empfehlen.)  dJJan  richte 
fid)  beim  Slbfäfen,  SBafdjen  nnb  Sfbfodjen  nad;  borhergehenber  Üttnm= 
mer,  inbe§  merben  bor  festerem  bie  lohnen  in  gliebfange  ©tüde 
gebrodjen.  S)ann  fi^mitje  man  etma§  SJtehf  in  heihgemadjtem  9Ueren= 
fett,  rühre  dJtifd;  h^ngu,  fo  boh  bie  ^lohnen  borin  geftobt  merben 
fonnen,  gebe  bo^  biedeid;t  nod;  fehfenbe  ©ofg  htngn,  and;  etma§ 
Pfeffer,  taffe  biefetben  eine  fteine  SBeite  in  ber  ftarf  gebnnbenen  ©auce 
fochen  nnb  ftede  ben  S^o^f  bom  f^cner.  9tun  rühre  man  behntfam, 
bamit  bie  ^lohnen  nidjt  gerfoden,  fobiet  @ffig  bnrd;,  ba§  fie  einen 
fönertidjen  (^efdjinad  erhalten,  nnb  ridjte  fie  mit  einem  ©djüffetchen 
totoffetn  on. 

$8eitage  mie  bei  ©otaU  ober  ©pargetbohnen. 


n 


©cnuife. 
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56.  6cf)ncib^  ober  $Bict§bof)uctt.  9lr.  3.  ©d^ueibboljuen 

nic^t  abge!od)t  loerbeu,  fo  ift  nad;  bein  Stbfäfen  ba§  SSafc^en  unb 
Ü^eiben  gtoifdjen  ben  §önbeu,  luie  e§  in  ber  borlc^ten  9iummer  bemerft 
luorben,  ganj  befonberä  notioenbig.  bie§  gefd^eljen,  [o  loerben  jte 
fein,  aber  möglic^ft  lang  gefdjnitten,  geinafdjen,  auf  ben  S)urc^fdjtag 
gegeben,  mit  foc^enbem  SSaffer  unb  ein  Joenig  Butter,  einer  Bioiebel 
nnb  einem  (Stüdd^en  @djin!en  gefoc^t;  al^bann  entferne  man  @d)infen 
unb  etma§  gefdin)i|te§  S)^e!^t  baran,  füge  einen  2^ee= 

löffel  üoll  gefto^enen  ^uder  unb  feingefiadte  ^eterfilie  tjinju  unb  menn 
nötig  etma§  @at^.  ©§  merben  gefodjte  ^'artoffetn  ba^n  gegeben, 
^od)en  get)ören  etma  2 ©tnnben. 

S3eitagen  mie  bei  ©atatbotjuen. 

57.  ©(^ucibboljuctt  auf  medteuburgift^e  3Irt  fot^cu. 
9Zr.  4.  SBie  im  ^or^erge^enben  abgefäfet,  gemafdien  nnb  gefdjiiitten, 
fe^t  man  fie  mit  foc^enbem  SSaffer  nnb  f^ktfe^brü^e  nebft  Butter  unb 
©atj  auf§  geuer  nnb  tä^t  fie  meic^  foeben.  Sßor  bem  ^nrid)ten  gibt 
man  reid)U(^  feingefiadte  ^eterfifie  nnb  ^^Jfefferfrant,  ^nb  je  nadj  S3er= 
IjäftniS  ber  Portion  be§  ®emnfe§  1 — 2 ß^föffef  9)le!^f,  mit  ^rü^e 
ober  SBaffer  gerüfjrt,  fjinjn,  fä§t  bie  33obnen  bamit  gefjörig  burd)= 
fod^en  unb  ridjtet  fie  an.  ®a§  SOZefif  mn^  fefbftrebenb  nach  ber  Duan^ 
tität  ber  33rüf)e  eingerichtet  merben. 

58.  ©thucibbüf)ueu  mit  SJlildh  3«  fodh^«  (bcSgleicheu).  ^r.  5. 

®ie  nach  öorhergehenber  Sfngabe  üorgeridjteten  33ohnen  merben  mit 
fodjenbem^SBaffer  abgefodhf  flbgegoffen,  SJiifch,  ©af§  unb  Butter 
hin^ugethan  unb  meich  gefoebt.  SSor  bem  Sfnridhten  fügt  man  fein= 
getjadte  ^eterfifie  nnb  ^fefferfraut  hingn,  fomie  auch  ©ahne  5er= 
rührtet  9Jtef}f  (511  V4  Siter  1 Söffe!  üoff),  fchmenft  bie  lohnen  bamit 
burch  unb  fä§t  fie  gut  burchf'odjen. 

59.  S'Zadifcfc  (^Uubhuf)u),  ctu  mcftfälifthe§  9?atiounIgcrirf)t. 

©§  mirb  ein  ©tüd  ©chinfen  ober  geröudherter  ©ped  O^auchfbed)  oorab 
gefocht.  Unterbel  merben  grüne  'lohnen,  mefdje  fthon  etma§ 
fein  fönnen,  tüchtig  gemafchen  unb  auf  einem  ^üdhenbrett,  inbem  man 
eine  §anbboff  gnfammenfaht,  in  ffeine  runbe  ©tüde  gefdjuitten,  bie 
borher  au§gefd)oteten  meinen  lohnen  hiu^ugethan,  reidjlich  hött>  fobief 
gelbe  Söurseln  af§  grüne  lohnen  in  ffeine  äBürfef  gefd)nitten,  gefüüft 
unb  teifmeife  bei  jebeSmafigem  SDnrdjfodjen  511  bem  ©djinfen  gegeben. 
§at  man  kirnen,  fo  gibt  man  einige  gefdjäfte,  in  Vierte!  gefdjnittene, 
nnb  menn  ba§  ©emüfe  beinah  iff/  gefdhnittene  ^ar- 

toffefn  mit  bem  nötigen  ©af§  nebft  gefchäften,  in  ©tüden  gefdjuittenen 
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t)iu5u  unb  lä^t  bie§  atte§  luetc^  focfjen.  darauf  luirb  ba^  8tücf 
@d)infcn  l^erau^genommen,  etluaS  mit  lueutg  SSoffer  angerüt^rt, 
t^ingugefügt  unb  ba§  Öiemüfe  bamit  burtf)ge[d)menft.  ^linbr^ut^n  mu§ 
red)t  fämig  mtb  faftig  gefoc^t  fein  unb  üon  ben  Stpfeln  nur  einen  etma» 
fäuerlic^en  ^efc^mad  eidjdten.  Söenn  man  gu  inenig  ^pfel  ober  gar- 
feine  f;at,  fo  mirb  etma§  3Jte^I  mit  (Sffig  angerül^rt.  g^alB  bie  Sot;nen 
etma§  f^art  mären,  mirb  e§  beffer  fein,  fie  öorab  mit  einem  ©tüdd^en 
©oba  eine  reid^Iid^e  SSiertetftunbe  abgufod^en. 

^eit  beg  ^od^enS  2 — 2V2  ©tnnben. 

60.  SBirfiug  (8atJOl)Cttfof)I).  ®ie  äußeren  S3Iätter  merben  ent- 
fernt, bann  fd^neibet  man  ben  ^opf  bnrd^,  nimmt  ben  ^er^ftenget  unb 
bie  biden  Ütibfjen  an^  ben  S3Iättefn  unb  fdjueibet  ba§  übrige  be§ 
^obfe^  in  fleine  ©tüde.  Sftad^bem  merben  biefe  gemafd^en  unb  in 
üoliem,  fod^enbem  Sßaffer  mit  nid)t  511  üietem  ©atj  bei  rafdbem  f^ener 
gar  abgefo^t,  auf  einem  ^nrc^fdjtag  foc|enbe§  SSaffer  barüber  gegof- 
fen,  au^gebrüdt  unb  mit  gleifd)brüt)e,  9Jtu§fatnn|  unb  Butter  burc^s 
geftoüt.  — Bett  ^o^en§  eine  ©tunbe. 

Söedagen:  S3eef  btanc,  gebratene  @nte,  Dd^fenbraten,  ^otetetten, 
SBürftc^en  üon  ©d;meinefteifcl^,  eingefod)te§  Slinbfleifc^,  für  gemöt)n= 
tid;  and)  ein  ©tüd  ©npücnfteifc^. 

61»  ©Jitc  in  Söirftng»  ®er  SBirfing  mirb  je  nad;  ber  (^rö^e  ber 
^'öfjfe  in  2 — 4 Xeite  gefd^nitten,  bie  biden  5fbern  merben  ou§geloft, 
jeboc|  müffen  bie  ©tüde  gan§  bleiben.  SlBbann  mirb  er  gemafd;en 
nnb  auf  einen  ^nrd^fd^Iag  getf;an.  Unterbe^  Iö§t  man  eine  @nte,  bie 
nac^  A.  31r.  7 d üorgeridjtet  unb  etma§  gefallen  morben  ift,  in  ^Butter 
gelbbraun  braten,  legt  einige  ©üedfd^eiben  barunter,  gibt  2 Waffen 
SBaffer  unb  ben  ilof^t,  bod)  fo,  bo§  bie  ^o^fe  nid^t  au§  einanber 
foden,  ber  @nte,  ftrent  fc^ic^tmeife  etma§  ©atj  bajmifdjen,  bedt 
ben  Soüf  feft  51t  unb  tö^t  beibe§  bei  gelinbem  f^euer  etmo  1V2 — 2 
©tnnben  meid^  bämüfen.  33eim  5lnric§ten  mirb  bie  (Ente  mitten  in  bie 
©c^üffet  gelegt  nnb  mit  bem  ^o^I  garnirt. 

SBünfd^t  man  fie  nid^t  im  SSirfing  gu  fod^en,  fo  fonn  man  bag 
(^emüfe  anc^  mit  ber  93rüf)e  ber  gebratenen  @nte  gubereiten  nnb  biefetbe 
gebraten  bagn  geben.  (91od^  ift  gn  bemerfen,  baf3  Söirfing  fef^r  Ieid;t 
§n  üerfalgen  ift.) 

62.  9lotcr  ^of)I  ober  ^af)f)u§»  Ütoter  ©ommerfof)t  ift  bem 
SBinterfoIjt  fetjr  üorgn^iel^en,  festerer  tjat  einen  ftärferen  ©efd^mad 
unb  bebarf  eine§  nod^  einmal  fo  langen  ^'od^en§.  ^eim  Siorridjten 
f^neibe  man  ben  ^o^f  in  ber  9Jtitte  bnre^,  entferne  bie  änderen 
gröberen  $8tatter  unb  ftörfften  Slattripfj^n  unb  fd^abe  ober  fdjiteibe  itjn 
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in  feine,  niögütfjft  lange  ©treifcöen.  ®onn  laffe  nion  äBaffer  fod^en  in 
bein  9JJoj3e,  ba§  ineber  ein  Einbrennen  noc^  511  öiei  S3rüi)e  p 
befnrdjten  Wäre,  gebe  feine§  ^ett,  3.  bon  einem  @(^Wein§'  ober 
«Sauerbraten,  einer  gebratenen  ©nte,  ^ratwurft  ober  nad;  A.  72 
5iibereitete§  Elierenfett,  and)  einige  fleingefc^nittene  ^ibiebetn  ^ingu, 
djue  ben  iiac^  unb  nad)  unter  jebeSmatigem  Elnffocben  hinein 
nnb  taffe  if)n  eine  SSiertetftnnbe  auf  lebhaftem  geuer  offen,  bann  auf 
getinbem  geuer  feft  3ugebedt,  im  ganzen  etwa  ^U—1  Stnnbe  nnunter^ 
brodjen  foc^en.  ®urc^  ^wiebeln  nnb  offene^  S^o^en  im  Etnfang  wirb 
bem  l^otjt  feine  btätienbe  ©igenfdmft  benommen,  fo  ba^  fotdje  it)n  ber= 
tragen,  bie  it)n  auf  anbere  SBeife  jubereitet,  nid)t  otine  Elad^teit 
genießen.  Später  wirb  Satg  tjin^ngefügt,  bod)  mit  SSorfidjt,  ba  9iot== 
!o^t  leicht  berfatsen  wirb.  Eiac^bem  berfetbe  gar  geworben,  gu  Weid) 
barf  er  nid^t  werben,  ftänbe  man  feitwärtä  mefferfpit^enweife  etwa§ 
9Jtet)t  hinein,  bamit  bie  Srn§e,  wetdje  Weber  gn  reicbtid),  noc^  wäfferig, 
nocp  breiig  fein  barf,  fid^  ein  Wenig  binbe.  Sutet^t  lege  man  einige 
Stüddien  E3utter  barauf,  rütjre  etwa§  ©ffig,  eine  ^teinigfeit  fPfeffer, 
nad)  SSetieben  ein  @ta§  9iotwein  nnb  berpättni§mä§ig  1 — 2 Xtjeetöffet 
ßuder  be’^utfam  bnrdj,  fo  bo^  ein  fäuertid)er  ©ef^mod  entftetjt,  ber 
bnrd^  bie  ^teinigfeit  ßnder  gemitbert  Wirb.  ®er  (^efdt)mod  mn^  tjier 
entfd^eiben.  SDie  Kartoffeln  werben  für  @efetIfcf)of treffen  am  beften  bon 
gteidt)er  (^rö^e  nnb  ni(^t  burdf)gefd^nitten  ba3U  gebraten;  für  ben  täg^ 
ticpen  21fdb  fönnen  fie  gefocpt  nnb  abgegoffen  werben.  9iot!ot)t  wirb 
am  fcpmadpafteften  nnb  anfetjididjften  in  einem  ^önngtauer  2:opf,  (Sifen 
nnb  ^ted^  bewirten  pierbei  eine  gan^  nnanfet)nlid^e  ^arbe. 

E3eitagen:  Sdet,  gebratene  Od^fenjunge,  f^rifabellen , Sanciffen 
ober  E3rotWurft,  Stötten,  Sd)Wein§broten,  Sauerbraten,  gefüttte 
Sd)Wein§rippe. 

63.  ©cbäntpftcr  weiter  Kot)t  (Knppu§).  Serfetbe  wirb  ge^ 
fd^nitten  nnb  gnbereitet  ganj  nai^  borgetjenber  ESorfdjrift;  bod)  tä^t 
man  ben  EBein  nnb  ben  3bder  weg.  E3eitagen,  wie  fie  and)  fein  mögen. 

3eit  be§  Kod)en§  Wie  roter  Kot)t. 

©ine  gweite  $8ereitung§weife  ift  wie  fotgt:  ®er  gefd)uittene  Kotjt 
wirb  tagenweife  mit  fd^ioargem  Kümmet  bnrd^ftrent,  in  nidt)t  gu  reid)= 
tidt)em  fod^enbem  Sßaffer  mit  gett  nnb  Satj  gar  gefodjt.  ®ann  wirb 
etwas  9Jtet)t  mit  ©ffig  gerrüprt  nnb  gut  burd^getodjt,  fo  bafi  baS  ©e= 
müfe  etwas  fämig  werbe.  ®er  Kümmetgefdjmad  ift  inbeS  nid)t  für 
jebermann. 

64.  SÖßcifjcr  (SBcipmut).  Stadjbem  man  bie  äußeren 
grünen  E3tätter  beS  KoptfopfeS  entfernt  t)at,  fdt)neibet  man  itju  in  ber 
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c.  @emü)e  luib  Äartoffclipcifcii. 


^ Si-öBei-en  3iip),eu  |erauä  unb  ben 

ito^l  tu  gioje  3u)ammenf)angenbe  @türfe,  lueldje  in  reic&Itcfiem  ftorf 

lüctvt ^öc^fteng  15  .Minuten  offen  abgefodjt 

®urcT}fcfilQg,  lä^t  etioa§  SJaffer 
fnit  ober  ^lerenfett  rjiup,  legt  ben  ^oM 

tn  ©tncfdjen  S3ntter  barauf  unb  Iä§t  t^n,  feft  sngebecft, 

iSe  t gleichmäßig  nufgenommen 

HmruhrenS  unb  fonn  ber  fohl  oljne 
n f s ^djonmlöffel  in  bie  (^emüfefchüffel  gelegt  loerben 

lide§  6^^  toohlfchmedenbeä  unb  onfehn; 

l ^oi'loffeln  fönnen  bo^u  gegeben,  bocß  für  ben  qe= 

Joohnlichen  ^t|cl)  ondf)  borauf  gefocßt  loerben.  ;^n  leßterem  gälte  legt 
man  fm,  ««^bem  ber^oßl  ^4  ©tunbe  gefocßt  l;ot,  barauf  unb  oer= 
©tudcljen  33ntter  nebft  etioa§’  ©alg,  anftatt  über  ba§  ®e= 

S^iubfleifclj , ©ußbenfleifch,  grifabellen 
©dhloein§?^oteletten,  ^ratlourft  u.  bgl.  ' 

65.  Scißct  £ot,l  mit  SBiiibffeiftf)  gefotfjt.  ©in  ©tiict  out 
burdjgemailfeneä  3iinbf[cif(|  wirb  in  SBnffer  mit  etwa?  ©ats  otne» 
fdjaumt  mtb  2 ©tunben  lang  giemlich  eingefodjt.  211§bann  gießt 
man  bte  ^niße  bnrcß  ein  .^aarfieb,  unb  nadjbem  fie  loieber  auf  ba§ 

‘^^^b  ber  ^oßl,  loeldier  loie  in  üoriger  Drummer 
abgetönt  tft,  hin^ngetljan,  ba§  nodj  feßlenbe  ©alj  barüber  geftreut 
unb  mit  bem  gleifd;  unb  einigen  flehten  ^artoßeln,  bie  footer  barauf 
gelegt  loerben,  Oöllig  gar  gcfodjt.  ^ 

66,  Sogeununtcr  famofcr  ^ägcrJoßl,  ®er  loeiße  tobt  loirb 
tüte  roter  ^oljl  fetn  gefcßabt  ober  gefdjnitten  unb  eine  bide,  faure 
©bedlouce  nut  ijSfeffer  geioürst,  gefod;t,  loogu  man  auf  jebe  ^erfon 
ettoa  30  @r.  biden  ©^ed  unb  reidili^  V2  Eßlöffel  feinet  SJ^eßl  redinen 
fann.  ®anad;  feßt  man  recßt  flor  geioafd;ene  Kartoffeln  in  einem 
ntdjt  5U  loeiten  !$^oßfe,  nidjt  ganj  mit  SBaffer  bebedt,  unb  etioaS  ©ah 
auf§  gener,  tljut,  loenn  fie  ßarf  fodjen,  ben  Koßl  gleidjinäßig  nadi 
ben  ©eiten  etloa§  ßöljer,  barauf,  ftreut  ba§  nod;  feßlenbe  ©ah  bar= 
uber,_  bebedt  benfelben  mit  ber  ©ßcdfance  unb  fodjt  ißn,  feft  oer= 
fdjloffen,  bi§  man  glonbt,  baß  bie  Kartoffeln  loeid;  fein  loerben.  5tl§= 
bonn  fießt  man  einmal  nad),  unb  fodten  fie  gan^  loeid;  fein,  aber  nodi 
gn  reidjlidj  $8rüf|e  ßaben,  fo  läßt  man  foldje  bei  rafcßem  gener  offen 
foüiel  at§  nötig  oerbamßfen.  9lnn  loirb  ber  Koljl  gut  umgerübrt  — 
ber  redjt  gebnnben  unb  ganj  faftig  fein  nnb  angeneßm  nadt  @ffio 
nnb  ©alg,  etioag  ßifant  nacß  iPfeffer  fdjineden  muß  — nnb  foglcidf) 
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mit  einer  reidjücfjeu  (Sdjüffet  betifnter  ^^rotlmirft  gur  2:n[et  gebrnd)t. 
Säugereg  ©teljeu  benimmt  bem  Ä^Ijt  feine  gamofitnt  nidjt,  obgteid; 
berfetbe  fogteidj  angeric^tet  Dorän^ie^en  ift. 

Stnmerf.  (Sine  ©orte  ^artoffetn,  metebe  fd)trer  meid)  mirb,  muf)  gur  |)ätfte 
gar  gefod)t  merben,  beror  mon  beii  Äotjl  t)iuäufügt.  Stud)  fei  nod)  be= 
merft,  ba|  bie§  ®erid)t  fetten  bül  evfte  9)ial  fo  gut  geröt,  bof)  e§  rotten 
^eifatt  üerbient. 

67.  SSeif^fraut  (tncif^cr  ^of)l)  mit  §autntclftcift^  nuf  med= 
tcuburgift^c  3(rt.  Sag  |)ammetfteifd)  mirb  'in  üieredige  Stüddjen 
get)ouen,  gut  gemafdjen,  fattg  eg  btntig  märe,  gemäffert,  mit  @nl5 
getjorig  gefebäumt  unb,  fe  nad)bem  eg  jung  ober  ätter  märe,  1 big 
1V2  ©tnnbe  gefreut.  Unterbeg  merben  bie  ^oblfö^fe  üon  ben  änderen 
Stättern  unb  bem  ©tenget  befreit,  in  bier  Seite  gefd^nitten,  etma 
V4  @tunbe  in  foibenbem  SSaffer  obgefo(bt  unb  ftar!  anggebrüdt.  Sann 
betegt  man  ben  Sopf  mit  bünnen  ©b^dfdjeiben,  tegt  baranf  eine  Sage 
^obt,  bie  runbe  ©eite  nad)  unten,  baranf  einige  ©tüde  Steifeb,  ftrent 
etmag  ©atj,  gefc^nittene  ^miebetn,  Werbet,  gefto^enen  Pfeffer  nnb 
menig  Sletfen  barüber,  tegt  mieber  ^ot)t  nnb  gteifcb  baranf  unb  fätjrt 
fo  abmed^fetnb  fort,  big  ^otjt  ben  ©d)tu^  mac^t.  iSft  bieg  gefd)et)en, 
fo  füttt  man  bie  boni  S3obenfab  abgegoffene  .^ammetfteifd)brnbe 
tjinäu  unb  tä§t  eg  etma  1 ©tunbe  turj  einfodjen.  SSeim  9tnrid)ten 
mirb  bag  (Bericht  auf  eine  ©cbüffet  geftür^t  nnb  nad;  bem  Stbnebmen 
beg  ©bedg  gur  Safet  gegeben. 

68.  ©efüttter  nimmt  giemticb  biet  gro^e 

S3tätter  üon  meinem  ^ot)t  unb  toebt  fie  10  9Jtinnten  ab,  tegt  atg'bann 
ein  faubereg  Settertud)  in  einen  Snrd^fdjtag  nnb  bie  S3tätter,  ang 
benen  man  bie  biden  Siippen  gef(bnitten,  giemtid)  bid  nnb  runb  bernm 
bincin,  bterüber  eine  garce  A.  9lr.  13,  bann  loieber  ^otjtbtätter  nnb 
fo  fortgefabren,  big  bie  gorm  eineg  großen  ^otjtfo^feg  entftnnben  ift. 
Sann  mirb  bag  Sud;  mit  einem  S3inbfaben  gugebunben  nnb  ber  ^ot)t 
in  Steif ebbrübe,  — ober  in  febmoeb  gefot^enem  Stßaffer  — momit  er 
eben  bebedt  fein  mn§,  rec^t  feft  ^ugebedt  nnb  nöttig  meid)  gefoebt.  S3eim 
5tnri(bten  nimmt  man  it)n  forgfättig  ang  bem  Sud)e,  tegt  itju  auf  bie 
©diüffet,  gibt  oon  fotgenber  S3rüt)e  etmag  barüber  unb  reid)t  bie 
übrige  bagn. 

^iergu  fd)mi|t  man  reid)ticb  Butter  mit  9Jtet)t  getb,  rüt)rt  ^ot)!- 
brüt)e  baju,  mür§t  fie  mit  Steif djejtratt,  SOZugfatbtüte  nnb  ^itronen= 
fdjeiben  unb  rütjrt  fie  mit  einigen  ©ibottern  ab. 

Siefeg  ©eriebt  mu^  ootte  jmei  ©tunben  foeben  unb  mirb  ot)ne 
Seitage  gegeben. 
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C.  ©emüfe  uiib  i(l'ai-toffeffbci|cn. 

69.  9)le(flcttöurgifrfjcr  gBiutcrfü^I.  ^ier^u  lüirb  eine  garce 
gemacbt  bmi  250  ^r.  feinge^acftem  ©d^lDeinefteifdj,  70  (SJr.  Butter 

in  fottem  Söaffer  onggebrücftem  SBeifibrot' 
2 feiern  ©alg,  ai^ugfotblüte  nnb  3itronen[cf;are.  Bugleidü  nebme  man 
gro^e  Blätter  non_  mac^e  fie  biirc^  Slbfotfjen  ettnag  ge= 

tdnieibig  unb  fdfjneibe  bte  9^i|)^3en  ^eran§.  ®ann  tege  man  bie  33tötter 

^ncl^enbrett  ober  auf  eine  flacfie 
©cfjüffeo  beftreic^e  fie  einen  ©tro^fjalm  bicf  mit  ber  bemerften  garce 
fcbtage  bie  fenben  nac^  imoenbig  herüber  nnb  rode  ba§  ®an5e  fo  auf' 
ba§  e§  bie  gorm  einer  äöurft  ertjcitt.  9)tit  einem  f^aben  nmmicfert' 
lafie  man  biefe  etioa  1 ©tunbe  in  gteifc^brü^e,  33ntter  nnb  mn^taU 
blute  fod^en,  unb  rid)te  nadj  bem  Slbfc^neiben  ber  gäben  bie  giemticfi 
fura  eingefoc^te,  mit  etnm§  ^^artofferme^I  fömig  gemachte  ©auce 
barnber  an.  feinige  geben  auc^  ettoa§  ^ucfer  §ur  ©auce. 

70.  (^eftobtcr  ©cKcrtc.  S)ie  Anoden  Serben,  nac^bem  fie  gut 
gereinigt  finb,  in  4-8  Seite  gefdjiiitten,  abgefoc^t  unb  gteifc§eftraft= 
S3ouitton,  moburd^  ber  ©etlerie  neben  einem  fräftigen  ©efd^mad  bie 
gemünfc^te  getbbräiintic^e  garbe  ert^ätt,  nebft  «Jutter,  ©atj  unb  9Jtn§= 
fatnu§  burdjgeftobt  unb  gütetet  bie  ^rüt^e  mit  etma§  ^artoffetmetjt  ober 
©tärfe  Jöniig  gema(^t.  — 3eit  be§  ^od)tn§>  IV2  ©tunbe. 

33eitogen:  (^efüdte  ^atbsbruft,  gebäni|3fte  ^otb§ri)3f3en,  gitet, 
^toutaben,  gebadene  ^atbSniibber,  feine  grifobelten,  gebrotene  0d)fcn= 

giinge,  gefatgene  Bunge,  ^ßrattourft,  feroquettc§  ä la  9JJobe,  ^otetetten 
alter  2trt. 

71.  65cfüater  ©cacric  (eine  9JJtttelfdjüffcI).  äBirb  mie  ge= 
füttter  to^trabi,  boc^  otjue  i^reb§butter,  gnbereitet. 

72.  B^o^anntglaud)  gu  fotzen  (ein  tjeffifdje^  65cridjt).  Sie 
Biüiebetn  m erben  gereinigt,  bi§  gu  ben  grünen  $ötättern  abgefebnitten 
unb  getoafdjen;  banad;  mit  fodjenber  gteif erbrüt) e,  ©ubpenfett,' einem 
©tüdc^en  S3utter  unb  ©atg  ettoa  eine  ©tunbe  geformt,  gn  ber  §älfte 
biefer  Beit  gibt  man  9tofinen  unb  öor  bem  Stnrid^ten  gefto^enen 
Bit^iebad  ober  ettoaS  Wd)i,  ein  menig  feffig  unb  Buder  tjingu.  feg 
tüirb  bie§  feemüfe  nebft  ßartoffetn  mit  ©nfjfjenfteifd;  gegeben;  übrigens 
fjaffen  ouc^  anbere  fteine  ^eitogen  bagu. 

73.  öeftobte  BitJiebctit.  Biüiebetn  bon  mittterer  fero^e  merben 
obgefd^ätt,  in  fräftiger  gteifc^brüt^e  mit  S3ntter,  äJtuSfatbtüte,  ©atg 
unb  gefto^enem  BbJtebad  in  einem  irbenen  ^o^gefc^irr  gar  gefoc^t, 
metc^eS  1 — 1V2  ©tunbe  bauert.  S^tadj  ^etieben  fann  and;  etmaS 
Bitronenfaft  bagu  gegeben  loerben. 
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Beilagen:  (S§folo|)^§,  ^otetetten,  geBratene  Bunge,  gebarfene 

Seber,  faure  9ioIIeu,  ®ratlüur[t.  _ 

©evic^t  fann  ouc^  äum  @upbenflei[c^  gegeben,  foime  al§ 
^rang  nm  eine  ©d^üffel  @atatbo^nen  gelegt  inerben. 

74.  ©cfüßtc  aiicfcnjinicbcltt  (eine  Mttelftfjüffel).  ®ie  [ba= 
ni[d^e  Btniebet,  ineld^e  bte  (^rö^e  einer  Untertoffe  erreidjt,  inirb  abge= 
l^ütt,  bann  ein  ®edel  banon  gefdjnitten,  bie  BU)iebet  nu§ge^öt)tt, 
boc^  ni(^t  gar  jn  ftarf,  mit  einer  guten  gleij^farce  ge[üm,  ber  ®edet 
barauf  gelegt  nnb  fold^er  mittelft  eines  bünnen  ©pillc^enS  ober  Um= 
binben  eines  gabenS  befeftigt.  S)anac^  tnerben  bie  Biniebetn  5 9)tinm 
ten  in  gelb  gemadjter  Sutter  üon  gllen  ©eiten  gefi^mort,  ^Bouidon, 
etinaS  ©atj,  ganger  S^etfenpfeffer,  meiner  Pfeffer,  nach  äSert)äItniS 
ber  ^Portion  2—3  Sorberblätter,  ebenjoniet  Bitronenfcfjeiben,  ein 
©tncfcben  »Sfatblüte,  etioaS  gefto^ener  Biniebad  ^ingugefügt,  nnb 
bie  Btntebeln  fo  lange  feft  gugebedt  barin  geftont,  bis  fie  meid)  [inb 
unbbiegarce  gar  ift,  metc^eS  etma  ^U—1  ©tnnbe  Beit  erforbert. 
Snsbann  merben  fie,  felbftrebenb  o^ne  göben,  in  ber  fräftigen  nnb 
fömigen  ©ance  angeridjtet  nnb  o!^ne  ^Beilage  gegeben. 

75.  ©cftoöter  ^orrcc.  SBenn  ber  iporree  im  Sieder  gang  gelb 
gemorben  ift,  mirb  berfetbe  ge)DU^t,  in  fingerlange  ©tüde  gefd^nitten 
nnb  ebenfo  nerfa'^ren  mie  mit  ben  geftonten  Bn^iebeln.  0ber:  eS  mirb 
ro^eS  dtinbfleifd)  in  Stagoutftüde  gefd^nitten,  in  turger  33rüt)e  anSge' 
fd^äumt  nnb  beinahe  ioeic^  gefügt,  bann  ber  ^orree  nebft  einigen 
fteinen  Kartoffeln  barauf  gelegt,  etmaS  ©atg  übergeftrent,  feft  gugebedt 
gar  gefoc^t  nnb  gnfammen  angerid)tet.  SDaS  Steif d)  mu§  2V2  bis 
3 ©tunben  fod^en;  eine  ©tunbe  üor  Stnridjtegeit  merben  ^orree  nnb 
Kartoffeln  gum  Steif d^e  gettjan. 

76.  2lnf  anbcrc  3lrt.  @etb  gemorbene  iporreeftangen  merben 
gereinigt,  in  2 — 2V2  ßmtr.  tonge  ©tüdc^en  gefd^nitten,  noc^matS 
gef)3Ütt,  in  SSaffer  nnb  ©atg  meic^  gefod)t,  troden  abgegoffen  nnb  nad^ 
bem  2tnricE)ten  mit  fotgenber  bidtidjen  ©ance  bebedt. 

5tnf  etma  5 ^erfonen:  2 ©ibotter,  1 (Si  bid  ^Butter,  1 reidjtid^en 
(S^töffet  9J?e^t,  ebenfoüiet  faure  ©at)ue,  etmaS  StFtuSfatnn^  nnb  ©atg 
rüt)re  man  mit  bem  nötigen  SSaffer,  etmo  ^/2  Siter,  fe^e  einen  65e^ 
fd^mad  öon  ®ffig  tjingu  nnb  rüf)re  eS  bis  gum  Kod)en. 

77.  65cftot)tc  ^ttbiöicu.  ®ie  getben  S3tätter  ber  ©nbiüien 
toerben  in  5 (Smtr.  tauge  ©tüddjen  gefd)uitten,  gemafd^en  nnb  mit 
Butter,  Steif^brüt)e,  SQcuSf atnu^ , gefto^enem  B'niebad,  ©atg  nnb 
einem  (^efdjinad  üon  Bitronenfoft  ober  Söeineffig  gar  gcftoüt.  Setter  er 
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fommt  bo^u  irenn  bte  ©nbiöien,  tvel^e  ungefähr  1V2  ©timbe  focTien 
muffen,  meidj  gemorben  finb.  ^ 

u geff)i(fte  Ä''at6§mibber,  geräud^erter  SIqL  Otfifen= 

brüten,  n.  bgt.  at§  ^Beilage. 


78  50{ttil  ciiu  nmctifanifdjc  fiicOthigSfticifc  (fogcnnmitcä 
tavent  coorn).  aßemt  b:c  törncr  bc8  SDlaiä  böaig  aulnebitbef 
aber  iiod;  luetß  unb  ganj  Weid;  finb,  entfernt  man  bic  Slötter  'non  ben 
Molben,  fod)t  fic  im  SBaffer  mit  Wenig  ©ata  etwa  Ve  ©tunbe  nnb 
bringt  |ic  ganj  f|ei§  anr  Jafet.  wirb  ftifc^e  SBnttcr  bnan  gegeben 
nnb  bie  bamtt  beftric^enen  Körner  ^eranägegeffen. 


79»  auf  frfjiuäbifdje  SBetfc  bereiten»  S)ie  Kolben 
mie  üorfte^enb  bemerft,  merben  ber  Sönge  nodi  entamei  gefcfjnitten 
nnb  onf  bem  9toft  gebroten,  inbem  mon  fie  mieberbott  mit  frifeber 
«ntter  beftreic|t  nnb  rec^t  ^ei§  aufträgt. 


80»  ©eftobte  ßJurfeu»  aiton  fdjätt  bie  ÖJnrfen,  nimmt  bo§ 
tentjoug  ljeron§,  fc^neibet  fie  in  beliebige  (Stüde  nnb  fodbt  fie  eine 
^eite  injolb  (gffig,  r;otb  SBoffer  nnb  ob.  m^bonn  merben  fie 
0^  5ietfdfjei’troftbrüt)e,  S3ntter,  mi§>M  nnb  geftofienem 

/OtDieboef  ge]tobt.  9Jion  fonn  bobei  onf  1^/4  @tnnbe  red^nen. 

«,  ^“‘Efrtten,  $ommeIbrnten,  ©miciffen,  e§fatonnä  non 

Mbtleifcfj  oB  S3eitogen. 


81.  ©cfiillte  ©nrfett  (ein  SwiMcngctii^t).  @roSe  grüne 
©nrfen  Werben,  bannt  fte  baä  fficid;tid;e  nerticren,  am  beften  abenbä 
nortier  gef^ätt,  ber  Sänge  nad;  mitten  bnrd;gcfd^nitten,  mit  einem  ®fi. 
lorret  bte  tongeljönfe  entfernt  nnb  in  (Sffig  gelegt,  ©egen  SJiittoo 
merben  bie  ©nrfen  obgetroefuet  nnb  eine  Mbflcif^farce  gemadbt 
.t)ieran  ein  ©tücf^en  feinge^oefteg  ITatbfreif^,  getjoefte  ©bomnignonV 
ein  in  fottem  äBoffer  gemeictjteS  9)tird;brötc^en,  ein  Stndcben  frifdic 
33ntter,  ein  frifc^eS  gefto^fteg  ©i,  gjtiiSfatnuB  «nb  ©ata.  5Jtod)bem 
bie§  otteg  gilt  gemengt,  merben  bie  Hälften  ber  ©nrfen  bomit  gefntlt 
anfommen  gebunben  nnb  in  reidjiid;  gelb  gemodjter  33ntter  ring§ 
und)er  tongfom  gelb  gebänipft.  9^od;bem  bie  ©nrfen  l)eron§genommen 
mirb  foüiet  ajtet)t,  oB  aum  S3inben  ber  ©oiice  geljört,  in  ber  anrnd= 
gebliebenen  93ntter  gelb  gerütjrt,  bie  anr  ©once  erforbertidje  |teifd)= 
brütje,  ober  SBoffer  mit  einem  fpöteren  .Siifo^  oon  gteifd)ej:traft  binan- 
gefugt,  eine  ^itronenfdjeibe  ol)iie  l?erne,  etmo§  SltnSfatbtüte  ©oh 
eine  jPrife  meif3er  Pfeffer  nnb  »tobern  boan  gegeben.  S)arin  merben 
bie  ©nrfen  eine  tteine  SBeite  geftoot,  nnb  nad)  bem  ©ntfernen  ber 
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^ähen  in  ber  (Sauce,  lüeld^c  äuüor  mit  einem  friftfjen  ©iboiter  obge^^ 
rü^rt  mirb,  bübfcf)  angeric^tet. 

82.  (^cmüfcgurfcn.  S)iefe§  freitid^  etma§  meidbtic^e,  aber  feijr 
feiert  511  üerbauenbe  (^emüfe  ift  ber  Metje  befonbcr§  babnre^  angn^ 
em|3fet)ten,  ba§  e§  in  V4  ©tunbe  gnbereitet  merben  fann.  9[)Zan  fc^ätt 
bie  @emü[egnrfen,  meldje  bie  ®icfe  einer  großen  glafdje  l^aben, 
jc^neibet  fie  in  fingerbiefe,  lange  ©tücfe,  mirft  fie  in  fod^enbeg,  ge^ 
iatseneS  SBaffer  nnb  foc^t  [ie  nid)t  gu  ineid),  melc^eS  nur  einige 
k>Zinuten  erforbert.  Ünterbe§  fd)mi|t  man  einen  Xt^eeloffel  9}Zel)I 
mit  einem  ©tic^  S3ntter  gelb,  rül)rt  fri[(|e  SO^Jddj  baju,  mür§t  fie  mit 
9Jtu§fatnn^  nnb  lo^t  ba§  (Bernüfe  eben  barin  bnrdjftoüen.  ®o§feIbe 
erinnert  an  Slumenfof)!.  Sind)  fann  man,  menn  ber  bom  gener 
genommen  ift,  etma§  (Sffig  mie  bei  ©afatbo^nen  burdirüfjren,  ober 
man  nimmt  §nm  ®nrc^ftoben  fräftige  gleifdjbrüfie,  SJiuSfatblüte,  ©af,^ 
nnb  gefto^enen,  in  ©utter  gelb  geröfteten  ^ibiebad.  ©tott  f^leifdjbrüfjc 
fann  audi  SBaffer  mit  einem  ^bfat^  bon  f^Ieifdjegtraft  gebraudjt  merben. 

SSeifagen:  ^-rifabeden,  gebratene  §äf)nc^en,  befonber§  and)  jebeä 
gefallene  nnb  gerändjerte  ^leifdj. 

83.  (Ef)am^ignou§.  diad)bem  man  bie  ®f)ambignon§ 
nadj  A.  5dr.  23  gereinigt,  fet^t  man  fie  in  einem  irbenen  ©efc^irr  mit 
etma§  f^feifc^brü^e  nnb  Butter  auf§  gener  nnb  fä^t  fie,  feft  jngebedt, 
V2  ©tunbe  fangfam  foc^en.  ^bfei^t  gibt  man  einen  Xf}eeföffef  ^ar= 
toffefmef^r  ober  etma§  gefto^enen  ^miebad,  ein  menig  ^dronenfaft, 
nnb  fodte  ©afg  fef)fen,  auc^  biefeS  Ijin^u  nnb  Iä§t  fie  fodjen  bi§  bic 
33rü^e  gebnnben  ift,  bie  man  mit  einem  (Sibotter  abrüfjren  fann. 

Seifagen:  (^erändierter  Sad^§,  gebratene  §üt)ner,  gricanbeanj:, 
ßatbSfotefetten,  aud^  f^rifaffee  bon  Jfafbfteifd). 

84.  3(iif  nnberc  3(rt.  SDie  (£f)am)pignon§  merben  gereinigt,  mit 
einem  ©tüd  Butter  nnb  etma§  ©afj  aufgefetjt,  in  ifjrer  eigenen  ©ance 
gar  gefc^mort  nnb  fnr§  bor  bem  5Inric§ten  einige  ^itronenfdjeibcn 
flingngegeben. 

85.  ^efüßte  frifd)C  (^()nnifJtgnon§.  ®ie  (£f)ambignon§  muffen 
^u  biefem  ßmed  i^re  ©tiefe  bef)aften.  dtac^bem  fie  abgewogen  finb, 

. mirb  eine  gute  ^afbffeifdjfarce,  mie  fie  bei  ben  gefüfften  (Surfen  be= 
merft  ift,  bod)  ofjue  (Sfjambignon§,  gemad^t;  um  feben  ©tief  ber 
®f)ampignon§  mirb  ringsum  ein  STeif  ber  gntfe  feft  angebrüdt,  fo, 
bafi  bie  3üffe  mit  bem  |)nt  gfeidj  ftef)t.  darauf  merben  bie  ®f)am= 
t}ignon§  in  reidjfid)  gefber  $8utter  meid)  geböm^ft  nnb  in  einer  ©ance, 
mie  bei  gefüfften  (Jinrfen,  migeri^tet.' 
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86.  6^rtttt)ji(jnon§  51t  traten.  2Tu§  ben  gut  gereinigten  ^it^en 
inerben  bie  (Stiele  gebrochen  unb  bie  boburd^  entftanbene  Sücfe  mit 
einem  (Stücfc^en  SSutter,  gang  inenig  gefto^enem  Pfeffer  nnb  ©at§ 
anSgefütlt  nnb  in  inenig  33ntter  etina  10  äJtinuten  gebroten. 

87.  griftfjc  _2:rüffcltt  p bereiten.  (3^eaept  ou§  einer  gröftid^en 
^'nebe.)  ^ie  Mffetn  tnerben  nid}t  gefd;ott,  fonbern  in  inormem,  bonn 
in  foltern  ^offer  mit  einer  dürfte  inobf  gereinigt.  2)oronf  inerben  fie 
mit  V4  Sitcr  33urgnnber  ober  onberem  guten  ^totlnein,  non  öden 
©orten  gon3em  OJeinürj,  einem  ©tnd  frifd^er  S3ntter,  ©ofj  nnb  einigen 
|]itronen[(^eiben  onf§  ^euer  gebrod;t  nnb  bie  Srnffeln  [0  longe  gefoc^t, 
bi§  fie  meicb  finb,  morouf  mon  fie  unter  einer  gebrod;enen  ©erniette 
fernirt  unb  frifc^e  S3utter  bogn  gibt.  HJ^on  fonn  fie  onc^  o^ne  ©er= 
niette  nnb  bie  ©once,  bnrd^  ein  ©ieb  gerüfjrt,  borüber  geben. 

88.  grifdjc  S^rüffefn  auf  anbere  5trt.  Siefefben  inerben  inie 
im  SSorfjerge^enben  bemerft,  gereinigt.  Sonn  belegt  mon  eine  f offerode 
mit  ©fpecffc^eiben,  tfjut  ein  Sorberbfott,  etlno§  Sr)l)mion,  ©olg  unb 
grob  gefto^enen  Pfeffer  borüber,  bie  Srnffefn  boronf,  inieber  ©^ed^ 
fc^eiben  borüber  nebft  4 ®fo§  ftorfem  SSeiBlnein  nnb  einem  ©tüd 
re^t  feiner  S3ntter,  fo^t  fie  ftorf  V2  ©tunbe  nnb  rid^tet  fie  fo  ^ei^ 
oI§  mögfid^  unter  einer  ©erniette  on. 

gilt  bie§  of§  bo§  Seinfte,  mo§  eine  feine  ^üc^e  geben  fonn, 
unb  erfc^eint  gemö|nlid;  nod^  bem  OJemüfe. 

89.  Maronen  (cf^te  Sloftanicu).  Sie  9)toronen  geic^nen  fi^ 
burd^  i^re  ©rö^e,  i^ren  ftörferen  dJtefjfge^oft  nnb  ifjren  SSofjfgefd^mod 
nor  ben  nned^ten  on§.  So§  on  ber  ©eite  befinblid^e  fogenonnte 
©d^fo§  fd^neibe  mon  mit  bem  HJteffer  onf,  entferne  bie  obere  ©djole, 
bfond^ire  fie  bnrd^  Übergie^en  Don  fod^enbem  Söoffer,  siefje  nod^bem 
bie  gloeite  §ont  ob,  fege  fie  in  eine  ^offerode,  tf;ue  frifc^e  Butter,  ©ofg, 
etlüog  3uder  nnb  gute  :3u§  ober  fröftige  5feifc^ejtroft=S3ouidon  ^inju 
nnb  foffe  fie  onf  gefinbem  geuer  loeid^  bömdfen.  Sonn  modbe  mon  bie 
S3rü^e  mit  etmo§  in  S3ntter  gebräuntem  50te|f  redjt  gebnnben,  rid^te 
fie  ^ei§  on  unb  gornire  bie  ©d^üffef  mit  foftig  gebrotenen  ^otefetten. 

90.  ^crbftluur^cltt  (9)Zof)rrnbctt,  9)töf)rcn)  lote  5rüf)fiitg^= 
imtr^cltt  311  fodjcn.  dtoc^bem  bie  SSurgefn  rein  geioofc^en,  bünn 
obgef(^öft  unb  loieber  tüd^tig  geloofd^en,  ne^me  mon,  bomit  fie  ben 
f^rüf^fingSionrgefn  gfeid)en,  nur  bo§  f^i^e  @nbe  nnb  fod^e  fie,  mie  e§ 
bei  jenen  bemerft  ift,  füge  ober,  um  i^nen  bie  erforberlid^e  (©ü^e  511 
geben,  etioo§  .3uder  unb  ^ufefd  feinge’^odte  ^eterfüie  f;iu3n. 

S3eifoge  loie  bei  jungen  SBnrgefn. 
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Slumerf.  2öetm  ba§  reine  aBafd^cii  aller  ©emüfe  bor  unb  narf)  bein  3iet* 
lügen  großen  ©nfüiö  auf  eine  jc^macff)afte  Zubereitung  tjat,  fo  i[t  e§ 
namentlict}  bei  äöuräetn  eine  §auütbebingnng,  fie  int  äöafjer  älbifd)en 
ben  §änben  ein  menig  ju  reiben  nnb  einigemal  im  frifc^en  Söaffer 
ab5U|)irüen,  ba  etma§  bon  ber  ©ct;ate  einen  ftarfen  ©efdjmncf  bemirft. 

91»  Stuf  anbere  Strt.  SJZan  fcfjiteibe  bie  rein  geibof ebenen 
SSur^etn  in  gon^  feine  @treifc§en,  lueldjeS  ont  beften  auf  einem 
^ndienbrett  gefc^ie^t,  mafd^e  unb  bringe  fie  mit  foi^enbem  Söaffer, 
einigen  feingefi^nittenen  unb  Stierenfett  anf§  geuer  unb 

laffe  fie  bei  f^äterem  ^lingutljun  bon  ©al^  rafc^  red}t  meic^  fodjen. 
SlBbann  loffe  man  einige  ©tüdc^en  S3utter  barouf  gerge^en,  moburc^ 
ba§  @emnfe  fd^medt,  al§  märe  e§  mit  burer  S3utter  getod^t,  mad^e  bie 
turge  Srü^e  mit  menig  ©tnrfe  ober  Slteljt  etma§  famig  unb  rü^re 
feingetjadte  ^eterfitie  burc^,  o^ne  ba§  ©emüfe  31t  gerrü^ren. 
merbe  ein  ©d^üffetd^en  Kartoffeln  bogu  gegeben. 

Ober  man  legt  ^^2  ©tunbe  bor  bem  ©armerben  ber  SSur^etn  eine 
Sage  Kartoffeln  bon  gleicher  ©rö^e  barouf,  ftreut  bo§  nötige  ©alj 
barüber,  legt,  menu  bie  Kartoffeln  meid§  geloorben  finb,  fleine  ©tüdd^en 
S3utter  barauf  unb  rid^tet  ba§  ©emüfe  mit  feingeljodter  ^eterfilie  unb 
no(^  S3elieben  mit  etma§  ©ffig  an. 

Zum  Koc^eu  gehört  1 — ’VU  ©tuube. 

Staud^fleifc^,  gebratene  foure  Stolteu,  ^ratmurft  unb  ^rePo^if 
baju,  fomie  audi  ein  ©eridf)t  bon  übrig  gebliebenem  ©n^ü^ufleifd), 
beggleic^en  mit  Stpfeln  (f.  D.  Str.  60  u.  66). 

92.  ^crbftmiiraclu  mit  du  31t  fodjcu.  SJtan  bringe  bie 
SBurjeln,  mie  im  SSor^ergeljenben  borgeric^tet,  mit  fodjenbem  Söaffer, 
l^nreic^eub  gutem  Stierenfett  aufö  geuer  unb  laffe  fie  bei  f^jäterem 
^injutlmn  bon  ©al^  meid)  fod)en,  5J)ann  lege  man  fäuerlidje  Slpfel, 
melde  gefd^ält,  burdgefdjuitten,  bom  Kerngel)äufe  befreit,  unb  on 
bereu  runber  ©eite  mit  bem  SJteffer  ber  Sänge  nadt)  ©infd^nitte  ge- 
mad^t  morben  finb,  barüber  ^in  unb  ftreue  etma§  Zbder  barauf.  Stad)^ 
bem  fie  meiid  getoorbeu,  gibt  mon  uod)  ein  ©tüdd)en  Butter  on§  ©e= 
müfe  unb  rid^tet  e§,  mit  ben  Äpfeln  borüber  gelegt,  jierlid)  on.  Zu 
5 6 feilen  SBur^eln  lann  1 ieil  Slpfel  genommen  merben.  SJton 
gebe  ein  ©d^üffelden  obgefod)ter  Kartoffeln  ba^u  unb  al§  Beilage: 
Stinbfleifdl)  mie  §ofen  gebroten,  grüabede  bon  roljem  Stinbfleifd), 
Stollen,  S3rat=  unb  gleifdmurft. 

93.  fjbaftinofcu.  SDie  ^aftinale  ift  eine  bide,  mei^e,  marfige, 
biel  Zuderftoff  entlialtenbe  SBurgel,  meldje  bon  bielen  al§  jDelilnteffc 
betradlitet  mirb,  menn  fie  and)  nid)t  überad  SSeifad  fiubet.  Übrigen^ 

SintiibiS,  Äoc^bitrt).  « 
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luäre  gu  lüünfc^eit,  ba§  fte  (jäufiger  aiigebaut  lüürbe;  bie  ^''uttur  i[t 
in  meinem  (Sartenbnc^e  mitgeteilt. 

S)ie  ^aftinalen  merben  nad^  bem  SSa[c§en  gefd^abt  (gefd^rabbt), 
nod^maB  gemafc^en  nnb  in  bicfe,  fur5e  ©tücfe  gefdjnitten,  inbem  man 
[ie  fren^mei^  fpaltet  nnb  in  ^albe  fingerlange  ©tüde  teilt.  2)ann 
mirb'Söaffer  mit  ^ntter  §nm  ^oc^en  gebrad^t,  bie  ^aftinafen  tedmeife 
hinein  get^an,  ba§  nötige  ©atj  barüber  geftrent  nnb  meidh  gefod;t, 
mo5n  eine  ©tnnbe  hinreicht.  ®ie  5örühe,  metd^e  nicht  ftarf  einfochen 
barf,  mirb  ohne  Bufa^  fämig  genng. 

^Beilagen : ^otetetten  jeber  5Irt,  and^  Sratmurft. 

94.  31uf  anbcre  3lrt-  9^ach  bemerfter  SSorrichtung  mirb  f^Iei[d^= 
brühe  mit  bem  baranf  befinblichen  ©ubb^i^f^d  ä^m  ^od;en  gebracht 
nnb  bie  ^aftinafen  hineingethan  nebft  etma§  ©al§. 

Stuch  fönnen  biefetben  mie  Xettomer  Stuben  mit  Buder  bräunlid^ 
gefod^t  merben. 

95.  3n  ©atj  eingemachte  ©rbfen  gu  fothen.  ©inb  bie  ©rbfen 
au§  bem  ©al5  genommen,  fo  merben  fie  mit  fochenbem  SSaffer  bebedt, 
met(he§  na(h  einer  hatben  ©tnnbe  abgegoffen  mirb.  ®ie§  gefchieht 
breimat.  ®ann  merben  fie  mit  fteinmürfetig  gefd^nittenen  gelben 
SBurjetn  (SDtöhren)  anf§  f^ener  gefegt,  inbem  93ntter  nnb  9J?eht  ge= 
fchmi^t,  Söaffer  hinsngerührt  nnb  gum  Wochen  gebracht  mirb.  ®arin 
iaht  man  fie  meich  fod)en,  ma§  etma  1 — 1V2  ©tnnbe  Beit  erforbert. 
Qft  bie§  gefchehen,  fo  rührt  man  einen  gan§  fein  geftohenen  B^^iebad, 
Bnder  nnb  fieingehadte  ^eterfitie  bnrdj,  nnb  richtet  fie  fofort  an,  meil 
fie  bnrdh  tängereS  ©tetjen  an  Ö)ef(hmad  Oertieren. 

96.  eingemachte  65rohebohnen  (2)irfebohnen)  mie 
frifche  gn  fodjen.  ®ie  ©rohebohnen  merben  früh  morgend  abgefüütt 
nnb  mit  SBaffer  bebedt,  metd;e^  man  mehrmat^  erneuert.  S)ann  fod)t 
man  fie  mie  frif^e  lohnen  in  einem  nicht  gtafirten  Xopfe  ab,  gie^t 
aber,  menn  fie  etma§  gefod;t  haben,  reidjti^  fod^enbe  9}titch  hmsa, 
moburih  fie  befonber^  meih  bleiben;  hoch  muh  man  forgen,  bah  fic 
rafd;  nnb  ununterbrochen  meid)  fodjen.  ®anad)  merben  fie  gteichfatt^S 
mie  frifche  $8ohnen  betjanbett  nnb  finb  faum  baoon  511  unterfd)eiben. 

Beit  be§  Kochens  nnb  S5eitagen  mie  bei  frifchen  ©rohebohnen. 

97.  ^erbftrüben.  2)ie  getben  Stüben  finb  am  ^arteften  nnb 
befonberS  mohtfehmedenb.  ©ie  merben  mie  SOtairüben  nach  SJetieben 
mit  ober  ot)ne  ^’artoffetn  gefod)t. 

SSeitagen:  ^ebe§  geräucherte  nnb  gefotjene  gteifd^,  ^ammetfteifd). 

Beit  be§  ^od;en§  1 — 1V2  ©tnnbe.  ^ 
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98.  XcItolocr  9?iikn.  (Sin  ©tücf  Butter  luirb  auf  uidjt  gu 
[tarfem  geuer  unter  forttnätjrenbem  9iüt)ren  gelb  geinadjt,  1 (SBtöffet 
^iider  ^ineingedjnn  unb  abermntä  eine  SSede  gerütjrt;  bann  gibt  man 
einen  Xtjeetöffel  nnb  bie  gut  gereinigten  mit  ^ei^em  SBaffer 
abgemaf(^enen  9?üben,  metcbe  nic^t  burc^fdjnitten  fein  bürfen,  bagn, 
unb  rüt)rt  [ie  beftänbig,  bi§  [ie  bräunlid)  gemorben  [inb.  hierauf  tuirb 
gute,  focbenbe  gteifc^brü^e  mit  etma§  ©al^  t)in5ugegeben  unb  ber 

feft  gngebedt,  bamit  bieTOen  in  fnr^er  33ridje  langfam  gar  fc^moren, 
melc^e§  ll'2 — 2 ©tunbeuBeit  erforbert.  ®ie  Kartoffeln  bajn  merben 
gebraten. 

S3edagen:  Sauciffen,  geräucherte  ober  gebratene  Bunge,  gefüüte 
Kalblbruft,  ^ammel-Kotetetten,  33ratmurft,  SSürftchen  üon  @chtoeine= 
fteifch,  9lancf)fteifch,  f)ommerfdje  ©änfebrnft. 

99.  DttcrSbcrgcr  Oiübcn,  ®iefe  merben  ber  Bonge  nach  2 bis 
3 mal  burchgefchnitten,  übrigen^  toie  Xettomer  9iüben  gnbereitet. 

Beilagen  biefelben. 

100.  Körbclrübc.  (Kultur  in  meinem  Knd)en=  nnb  ^tnmen= 
garten  oon  ber  fech^ten  ^tuftage  on.)  ®ie  Körbelrübe  ift  nidjt  Oor 
Dftober  für  bie  Küche  branchWr,  meil  fie  früher  mit  unreifen  Kartoffeln 
ju  oergteichen  ift;  eigentlich  erhält  fie  erft  gegen  SSeihnodhten  ben  ge= 
münfchten  (^efchmad.  ®ie  9Hiben  merben  rein  gemofd)en,  mit  faltem 
Sßaffer  ouf  ein  rafcheS  treuer  gebrocht  unb  einige  SOiinnten,  menigften§ 
nid^t  länger  gefocht,  bi§  man  fie  mie  SJianbetn  burch  5tnbrüden  üon 
ihrer  Schote  befreien  fann.  So  merben  fie  onf  üerfdjiebene  Söeife 
gnbereitet,  nämtich  in  gefatjenem  SSaffer  gor  gelocht  nnb  mit  einer 
gerührten  S3utterfonce  unb  9Jiu§fotnn^  ferüirt;  ober  nad)  bem  Stb= 
äietjen  in  SSntter  gefchmort  at§  33eitoge  gnm  Koht  unb  Spinat;  ober 
ftatt  Ktö^chen  in  Suppen  nnb  91ogont§. 

101.  Stccfrübcn  ober  Kohtraöi  in  ber  (Srbe  braun  511  foihen. 

Sie  getben  Stedrüben  finb  bie  beften.  Sie  merben  in  fingertonge 
bide  Stüde  gefepnitten,  mie  Settomer  Slüben  gelodjt,  bie  Kartoffetn 
bajn  gebraten  nnb  biefetben  Seitagen  ba^n  gegeben. 

102.  Stedrüben  auf  gemöhutid)c  2(rt.  Sie  Stedrüben  merben 
gemafdien,  gefchätt,  mieber  gemafchen,  in  feine  Streifdhen  gefdjnitten, 
auf  einem  Sur^fchag  obgefpütt  unb  nach  33etieben  abgelocht.  Sann 
merben  fie  mit  nid)t  §u  reichtich  lodhenbem  SSaffer,  gutem  -Jiierenfett 
unb  Satj  meidh  gefodjt,  ^utept  einige  Stüddhen  33utter  baronf  gelegt 
unb  1 — 2 (S^töffet  innge  Sahne  nebft  einer  Kteinigleit  verrührter 
Stärle  behutfam  bnrehgerührt,  bamit  fie  nidjt  ipr  Stnfehen  üertieren. 

8* 
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!öeim  3lnric|ten  luirb  etma§  3)Zu§fatnu§  barüber  gerieben,  ^ie  ^or= 
toffeln  fömten  foiüo^I  gefod^t  gebraten  ba5u  gegeben,  and;  auf  beni 
©emüfe  gefod^t  loerben. 

S3eitagen:  fRinbfleifd)  lüie  ^afen  gebraten,  S^aud^fleifd^,  JDarm  unb 
falt,  S3ratn)urft,  ÖJridaben,  gebratene  Seber  u.  f.  tu. 

103.  ©rüttCtt  ober  braunen  ^of)I  gan^  gn  fotfjen  natf)  Bremer 
5(rt.  ©rfterer  ift  weniger  ftarf  unb  ba^er  bem  braunen  bor5U5ie^en. 
SSeun  ber  gefroren  ift,  toirb  ^ier^u  nur  ba^  ^erg  mit  ben  uädiften 
§er5blättern  famt  ben  ©tengein,  fomeit  fie  meid)  [inb,  genommen 
unb  gut  gemafd^en.  2)ie  übrigen  flotter  fönnen  gu  fur5em  ^o^I  be= 
nu^t  merben.  3Im  beften  ift  e§,  menn  man  ben  ^o^I  abenb§  oorljer 
fo  meit  Oorbereitet  unb  il)u  nad^t^  mieber  frieren  lä^t.  ^n  ©egenben, 
mo  ber  i'oI)I  ftarffd^medenb  ift,  ma§  oft  an  ber  ©orte,  meiften§  aber 
am  S3oben  liegt,  foc^e  man  i^n  in  reichlichem  SBaffer  rafdh  10  SJänuten 
ab,  meil  ba§  ©torfe  bem  ^ohl  bei  aller  SInfmer  ff  amfeit  ben  SBohI= 
gefchmad  benimmt.  ®ann  mirb  etma§  fochenbe^  SBaffer  mit  Oiänfefett 
ober  ©dhmeinefchmalä  nnb  S3utter  auf§  f^euer  gefe|t,  ber  ^ohl  Iagen= 
meife  hineingegeben,  mit  bem  nötigen  ©oI§  (nicht  gn  oiel,  benn  ^ohl 
mirb  fehr  leidfit  üerfalgen),  üiel  fleinen  3n)iebeln,  feft  gngebedt  nnb 
langfam  gefocht.  f5)er  ^ohl  mn§  gmar  Ooüftänbig  gar,  nicht  aber  gu 
meidh  fein  nnb  barf  nidht  gerrührt  merben.  gchlt  ihm  bie  gemünfehte 
©ü^e,  fo  mirb  geitig  ein  ©tüd  3nder  bagn  gethan,  nnb  beim  SInrichten 
bie  S3rnhe,  melche  furg  eingefodjt  fein  mn^,  nötigenfalls  mit  einer 
^leinigfeit  Kartoffelmehl  ober  ©tärfe  gebnnben  gemacht.  SangeS 
Kochen  macht  ben  Kotjl  mohIfd)inedenber,  eS  gehören  menigftenS 
2 ©tunben  bagn. 

9}tan  garnirt  ihn  mit  gebämüften  Kaftanicn  (fielje  A.  9^r.  30), 
melche  man  jeboch  and)  bnrchmifdhen  ober  in  einem  ©dhüffelchen  bagn 
reichen  fann.  ®ie  Kartoffeln  merben  gebraten. 

5IIS  SSeilagen:  Oiänfebraten,  gefüllte  ©dhmeinSripüCf  ©dhrneinS^ 
braten,  9ftoaftbeef,  Ütonnb  of  ®eef,  9tauchfleifch,  ^iratmnrft,  Koteletten 
oon  ©chmeinefleifd). 

3tnmerf.  Bremen  mirb  ber  Kohl  meiftenS  mit  einer  )|5infcltüurft  gefod)t 
unb  bie  barin  bcfinblid)e  @rü|je  mit  ben)ctben  gegefjen,  in  anberen  @e= 
genben  mirb  ber  KoI)I  mit  gang  fein  geftobener  ^afergrü^e  lagenmeis 
bnrdbftreut,  anfS  geuer  gebracht,  um  il)n  babnrd)  etmaS  gejehmeibig  gn 
mad)en. 

104.  Knrgcr  Kohl.  §iergu  merben  alle  nicht  gu  hovten  S3Iätter 
nebft  ben  meichen  ©tiefen  benn^t,  folche  nad)  bem  SSafchen  auf  bem 
^adbrett  recht  fein  gefto^en  nnb  mit  ©änfefett  ober  ©d)ioeinSfett, 
^miebcln  nnb  ©alg  in  nicht  gn  fnrger  S3rühe,  morin  man  anfangs 
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ettt)a§  ^ofergrü^e  ftreut,  gar  gefod^t.  5(ud[)  fonu  mon  geräud^erte 
SJJetttüurft  ober  ^öauc^fped  barin  fo(^en. 

105.  ©cfti^nittcncr  auf  iucftfäUfd^e  3(rt.  toirb  boju 

ba§  §er5  famt  allen  grünen  blättern  gebrain^t,  ber  tüchtig  ge= 
toafc^en,  auf  einem  ^üc^enbrett  fein  gefd^nitten  unb  10  3Jänuten  ab= 
gefoc^t.  Slt^bann  mit  menig  fod^enbem  SSaffer,  Ö^änfefett  ober  ^alb 
Butter,  ^alb  ©d^meinefdtjmalä,  einigen  fleinen  3'i^iebeln  unb  toenig 
©alj  gan§  meid§  gefocf)t.  toirb  etma§  ^urfer  unb  menig  §er= 

rührte  ©tärte  I)in5iigefügt,  fo  bo§  feine  ftare  S3rü^e  f)erOortritt.  &§ 
fönnen  geböm^fte  ^aftanien  unb  gebratene  ^'artoffeln  bagu  gereid^t 
merben.  SSJirb  aber  eine  fette  S3eilage,  33.  Oiänfebraten  baju  ge- 
geben, fo  finb  für  ben  gantilientifc^  gefodi)te  Kartoffeln  Oorjnjie^en. 

33eifogen  unb  ßeit  be§  Kod^en§  mie  bei  gangem  Ko^I. 

106.  ©auerfraut  (ciugemad^tcr  Söcipol)!).  ®a§- 

fetbe  mirb  oorfid^tig  au§  bem  gaffe  genommen,  ba§  an  ben  ©eiten 
33efinbfid^e,  menn  e§  nid^t  bie  gehörige  garbe  ^aben  möd^te,  entfernt 
unb  ba§  ©auerfraut  auSgebrücft.  ©ollte  e§  gar  gu  bief  ©öure  !§aben, 
fo  gie^e  man  etma§  ^ei§e§  SSaffer  barauf  unb  brücfe  e§  rafd^  an§; 
gemöffert  barf  e§  nidfit  merben.  ©in  Oorgüglid^eS  gett  gu  ©auerfraut 
befte^t  in  $Jlierenfett,  33utter  unb  ©d^meinefc^mafg  gu  gleicben  Xeifen. 
9Jtan  faffe  ba§  gett  mit  bem  nötigen  Sßaffer  in  einem  33unglauer  Kod^= 
gefdt)irr  fod^en,  tl^ue  ba§  ©auerfraut  nebft  einigen  ^fefferförnern 
flinein  unb  faffe  e§  in  furger  33rü^e,  mo  nötig  mit  etma§  ©afg,  feft 
öerfd^foffen  rafd§  foc^en.  9^ad^  belieben  fann  man  and§  einige 
SSad[)oIberbeeren  unb  Kümmel,  in  ein  Säppd^en  gebunben,  barin  au§s 
fod^en  faffen.  33eim  2lnridf)ten  mirb  ein  menig  ©tärfe,  Kartoffefmefjf 
ober  nodf)  beffer  geriebene  Kartoffeln  burd^gerü^rt  nnb  Kartoffel^  ober 
©rbfenfuübe  bagn  gegeben.  SBenn  ba§  ©auerfraut  rec^t  fein  gefc^abt 
unb  o^ne  ©afg  eingemacht  ift  (fie^e  ©inmadfjen),  fo  bebarf  e»  gum  ©ar- 
merben nur  — 1 ©tunbe,  im  übrigen  gehören  mohf  IV2  ©tnnbe 
bagn.  ©auerfraut  bon  SBinterfappn§  mn§  etma  3 — 4 ©tunben 
fo^en. 

^\i  ben  Übfichen  33eifagen  gehören  fofgenbe:  ©änfefeberpaftete, 
Seberffö^e,  gebratene  Seber,  ©üanferfef,  ©df)mein§braten,  ©d^mein§= 
Kotefetten,  geräucherter  gefodf)ter  ©dfjinfen,  gebacfcner  ^edjt,  ^reüfopf 
auch  KafbSbraten,  hafber  Kopf. 

107.  ©auerfraut  auf  aubere  3trt.  9}?an  thnc  ba§  ©aber* 
fraut  nebft  einigen  ^fefferförnerit  nnb  etma»  ©afg  in  einen  fefjr  mei|3= 
fochenben  Xopf,  gie^e  fo  bief  fochenbe»  SBaffer  mit  etmali  meinem 
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Söcin  berinifc^t  barauf,  bo^  ba§  (Sauerfrout  bamit  bebedt  ift,  unb 
(a[fe  e§,  feft  berftfjloffen,  ro[c|  fod^eit.  ^eim  ^nrid^ten,  nic^t  früher, 
tuirb  bie  ^rü^e  rein  abgegoffen  unb  ein  guter  ©tic^  Butter  ober 
feinet  Slierenfett  bnrci^ gerührt. 

Stuf  biefe  Söeife  gefoctjt,  bet;ält  bo§  ©auerfraut  eine  [d^öne,  ftore 
garbe;  biiri^  ba§  ^oc^en  mit  ^ett  in  fnr^er  Srü^e  mirb  baSfelbe  grau 
unb  nnan[et)ulic^. 

108.  ©auerfraut  für  ben  getuotjulid^en  2:ift^.  Sagfelbe  mirb 
üorab  betjanbelt  mie  in  ber  borigen  Stummer.  UnterbeS  mirb  SBaffer 
je  nod^  ber  i|}ortion  mit  1 — 2 (S^Iöffet  gutem  91üböt  unb  ©djmeines 
fett  falt  auf»  geuer  gefe|t,  gnm  ^od^en  gebradjt,  ba§  ©auerfraut 
^ineingettjan  unb  gar  gefod^t.  ®a§  Dt  bemirtt  ein  fc^nedere§  2öeic^= 
merben  unb  eine  getblid^e  garbe.  SSünfc^t  man  ein  ©tndc^en  ©d^inten 
ober  burc^mac^fenen  ©ped  barin  gn  fod^en,  ma§  gn  enibfet^ten  ift,  fo 
barf  foIct)e§  nidjt  gu  fällig  unb  mu^  gnr  ^älfte  gar  gemorben  fein,  elje 
ba§  ©auerfraut  ^inangetfjan  mirb.  2tud^  fann  man,  mie  bei  9^übftie^ 
mit  Kartoffeln  bemerft,  ©pedfdjeiben  ba^n  braten  unb  ba§  pffige 
gett  äum  ©auerfraut  anmenben.  ©§  ift  beffer,  bie  Kartoffeln  adein 
gu  foc^en  unb  fie  gnle|t  bnrdjgurüfjren,  meit  bie  ©äure  be§  ©auer^ 
trautet  fotdje  etma§  fjart  mac^t.  ©ef)r  gut  ift  e§,  je  nad)  SSer^ältni^ 
ber  Portion  1 — 2 rot)  geriebene  Kartoffeln,  menn  ba§  ©emüfe  oödig 
gar  ift,  bnrd^gnrüj^ren.  benimmt  ber  ^öriifje  ba§  SSäffrige  unb  gibt 
bem  ©auerfraut  ein  gnte§  Sfnfe^en.  2lnd^  fonnen  ftatt  Kartoffeln  meifee 
S3of;nen  gang  meid^  gefod^t  unb  mit  i^rer  fnrg  eingefod^ten  fämigen 
$Brid^e  üor  bem  Sfnrid^ten  bnrd^gerüt^rt  merben. 

3eit  be§  Kod}en§  mie  üorftei;enb  bemerft. 

109.  ©auerfraut  mit  §cd)t.  Sa§felbe  mirb  nad;  erfterer  S(m 
gäbe  gut  unb  fett  gubereltet,  ber  i^ed^t  mofjt  gefd^npf)t,  ausgenommen 
unb  gefpütt,  ber  Kopf  baoongefdjuitten  unb  bie  Seber  in  bie  ©d;nauge 
geftemmt;  mit  etmaS  S3ntter,  ^fefferförnern,  einigen  Steifen  unb 
Sorberblättern,  nebft  ©afg  unb  fo  oief  fodjenbem  SSaffer,  ba^er  bebedt 
ift,  aufs  f^euer  gefept,  ber  Kopf,  nadjbcm  er  fjalb  gar  ift,  auf  eine 
©djüffef  gefegt,  baS  übrige  meid;  gefodjt  unb  bie  ©röten  gut  f;erauS= 
genommen.  91nn  mirb  baS  ©auerfraut  fagemoeife  mit  bem  ^ei^tffeifd; 
in  einer  ©d^üffef  etmaS  erf;of;t  angeridjtet,  einige  ßöffef  gute  ©af;ne 
barüber  gegoffen,  mit  gefto^euem  Bmiebad  beftrent,  ber  Kopf  beS 
.^ed;teS  mit  ber  Seber  in  ber  ©d;nauge  in  bie  TOte  ber  ©rf;öf;ung 
gefept  unb  im  Dfen  etma  V2  ©tunbe  gefb  gebaden.  ®amit  ber  Kopf 
nnüerfefji't  bleibe,  fege  man  möfirenb  beS  Badens  ein  mit  iöutter 
beftriepeneS  Rapier  barüber. 
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9)Mn  tarn  p btejem  ^eric|te  auä)  ^rebfe  onrt)enben.  ®ie  ^ö^fe 
betjdbeu  lüetbeit  mit  ^vebSfötce  gefüllt,  tu  gefoljeuem  SBoffer  ober 
tu  ber  Sifc^Brü^e  gelocht  uub  ueBft  beit  ^rebsfc^mäuäett  pr  9taub^ 
oersieruug  ber  ©Rüffel  beuu^t,  moburc^  biefe  etu  pbfc^eS  ^tufe^eu 
ertjält  uub  bieg  (Seric^t,  melct)eg  mau  o'^ue  S3eitoge  gibt,  oerfeiuert 
mirb, 

110.  eauerfraut  mit  2luftcrn=fRagout  mib  ®er 

eiugemacbte  ^ot)t  mirb  gut  auggebrücft,  mit  1 ^fiiub  uugefalseuer 
33utter  auf  3 ipfuub  iu  toc^eubem  Söaffer  3 ©tuubeu  gelocht, 
bauu  mit  1 gtafdtie  9ttjeiumeiu  faft  trocteu  eiugefd^mort  uub  iu  einer 
©d)üffet  frauäförmig  augerid^tet.  bie  Splitte  legt  mau  2lufteru= 
a^agout  mie  folgt:  Stac^bem  mau  V2  (S^töffel  Doll  feiueg  9Jtet)t  iu 
frifcber  93utter  gefc^mi^t  ^at,  !ocf)t  mau  mit  fräftiger  SSouillou  eiu 
meitig  fämige  @aitce  baöou,  mürjt  fie  mit  ©alg,  ß^troueufaft  unb 
etmag  9D^ug!atuuB  uub  rü^rt  fie  mit  2 ©ibotteru  ab.  ^u  biefer  ©auce 
fcbmeuft  mau  2 ®u|eub  bou  beu  SSörteu  gereinigter  Stufteru,  big  fie 
fteif  fiub,  läBt  fie  aber  ui(^t  fo^eu,  gibt  auc§  bag  Slufterumaffer  burc^ 
eiu  feiueg  ©ieb  ^iuju  uub  fofort  gur  2:afeL 

111.  ©ingema^tc  (Snbiuicu.  Söerbeu  gemäffert,  abgefod^t,  mit 
f^Ieifd^brü^e,  33utter,  Ägtat  uub  gefto^euem  ^miebacf  burc^geftobt. 
3eit  beg  ^o(f)eug  2 ©tuubeu. 

^Beilagen:  ®aIbg=ober  ©(^meiug=^oteletteu,  ^rifabetleu,  ©auciffeu. 

112.  ©ingcmac^tc  ©dpeibbo^ucn.  SBerbeu  uac^  5^irs  1 faft 
meicf)  abgefo(^t,  bauu  erft  mieberf)ott  gemäffert,  bamit  bag  ©atj  rein 
’^erauggietje,  uub  auf  einen  ®ur(^f(^tag  gefc^üttet.  ®auu  lä^t  mau 
bie  Sot)ueu  mit  SBaffer,  ©al§,  l^alb  5)liereufett,  t)atb  ©c^meiuef damals 
iu  fur^er  Srü^e  meid)  fodieu.  HIgbauu  merbeu  redjt  meid^  getod^te 
mei§e  SSotjueu  mit  il)rer  turg  eiugelod^teu  fömigeu  S3rüt)e  bagtt  gegeben 
uub  burd)gerü£)rt,  ober  biefe  frau^förmig  um  bie  grünen  Sot)ueu  au= 
geridf)tet,  metdje  bauu  bortjer  mit  etmag  SSutter  burd^gerü^rt  merbeit. 
Studf)  tauu  mau  ftatt  ber  meinen  SBo^ueu  einige  fteiue  Kartoffeln,  bor= 
t)er  abgetod^t,  auf  bem  (^emüfe  meid^  todjeu  uub  eine  rot)  geriebene 
Kartoffel,  mie  bei  ©auerfraut,  burd)rüt)reu. 

Seit  beg  Kod^eug  je  ua^  ber  Dualität  1 — 2 ©tuubeu. 

§iersu  9fiaudt)fteifc^,  gefod)ter  ©d^iufeu  ober  l^atber  Kofjf,  Srat= 
murft,  ©cbmeiitg  = Kotetetteu,  geräudjerte  B^uge,  gut  gemäfferte 
geringe.  (Sine  gerüud^erte  SJiettmurft,  bie  mau  1 ©tuube  mit  auf 
beu  S3ot)ueu  lodfieu  täbt,  ift  §it  biefeu  So^tteit  eine  fe^r  gute  33eitage. 
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113.  eingcmad)te  Saratöo^nen.  ^x.  1 abge!oc^t  unb 
getüäffert  unb  lüte  frijd^e  ©Qlatbo()uen  burc^geftoöt,  ober  trocfen  ab= 
gegoffeu  unb  eine  bide  ßierfauce  bogu  gegeben. 

S3eiIogen  toie  im  ^orljerge^enben. 

114.  @iugcmad)tcr  Olnbftiel  (©tte(niu§).  SBirb  nad^  bem  Sib= 
füd^en  unb  SBäffern,  tote  in  9lr.  1 bemerft  loorben,  mie  frifc^er  9?üb= 
ftiel  mit  Kartoffeln  gefodjt. 

115.  GJctrorfuete  f|3nu3eß=33öt)ttd)eu.  5Die  nic^t  ^n  ftarf  getrod= 
neten  S3ö^ntfjen  fe|e  mon,  mit  I)ei|em  SBaffer  geioafc^en,  otme  fie 
über  9^ac^t  eingntoeic^en,  mit  tneid^em  foc^enbem  SBaffer  ouf§  geuer 
unb  taffe  fie  V2  «Stnnbe  fod^en.  S)ann  gie^e  man  ba§  SBaffer  baoon 
ab,  fobiet  fotfienbe§  ^ingu,  ba§  foId)e§  ioenigften§  eine  ^anbbreit 
barüber  ftet;t,  unb  taffe  biefetben  gut  ^ugebedt  unter  ftetem  Kodden 
unb  nodtimatigem  SBedfjfetn  be§  SBaffer^  toeic^  toerben,  ioa§  auf  biefe 
SSeife  nur  1V2  ©tunbe^eit  erforbert.  9Sor  ber  testen  ^atben  ©tnnbe 
beg  Koc|en§  gebe  man  ba§  nötige  ©atg  ^insu.  dJlan  fc|ütte  fie  auf 
einen  ^Dnrd^f^tag  unb  ftoüe  fie  loic  frif^e  ©atatbo^nen  auf  ober  gebe 
eine  faure  ©ierfauce  baau.  ^n  ermangetung  be§  loeid^en  SlBaffer^ 
gebe  man  ein  loenig  S^atron  in§  erfte  Stbfod^etoaffer,  e^e  bie  5ßo^nen 
l^inein  fommen. 

töeitage  toie  bei  frifdfien  33o^nen. 

116.  GJetrodnetc  ©t^ueibbotjuctt.  Äfe  toerben  mit  ^ei^em 
äöaffer  getoafctjen  unb  mit  fiebenbem  SSaffer  auf§  f^euer  gefegt.  9lac^^ 
bem  fie  V2  ©tnnbe  gefodjt  traben,  toerben  fie  abgegoffen,  noc^mat§ 
^2  ©tnnbe  taug  abgefoctjt,  bann  mit  fod^enbem  SBaffer,  töntter  ober 
gett  toeid^  getodjt.  aj?an  füge  f|jüter  ©ata,  ©tärte  ober  Kar= 
toffetme^t  unb  ge^acfte  ^eterfitie  t;inau  unb  ridfjte  fie  mit  einem 
©c^üffetdfien  Kartoffetit  an.  2tnc^  tann  man  Oor  bem  üöEigen  2öeid;= 
toerben  ber  33o§nen  einige  Kartoffetn  barauf  toeidi  fodjen. 

SSeitagen:  9?auc^=-a3ber  ißöfetfteifd;,  Sratlourft,  ©djinfen,  Kotc= 
tetten,  getoöfferte  geringe. 

117.  (^etrotfnctc  gctbe  ©rbfcu.  9J?an  ridjte  fi(^  bei  ber  33et)anb= 

hing  ber  förbfeit  gana  nad;  ber  förbfenfubpe  nnb  taffe  fie  im  übrigen 
nad)  bem  5tbgie^en  in  fnraer  S3rü§e  mit  bem  gehörigen  f^ett  tura  ein= 
fo^^en,  gebe  ©ata  bnrc^  einen  ^nrc^fd^tag,  taffe  fie 

mieber  anm  Kodjcn  fommen,  rid)te  fie  in  einer  ©d^üffet  ettoa§  ertjotjt 
gtatt  geftrid^en  an,  bebede  fie  mit  in  33ntter  braun  gebratenen  3toie= 
bctn  nnb  ftede  gebratene  SSeifjbrotftreifen  ring§  tjernm. 

I^eit  be§  Kod^en§  2 ©tnnben. 
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©eitoge:  gefolseue^  ©d^lüeineftetfdj  öfter  Sfrt  unb  geiDöjferte 
geringe. 

118.  (^etrorfiictc  graue  ©rfifen  (fogcnamttc  alte  SBciber), 

®iefe  ®rbfen[orte  luirb  üon  üielen  9)^ämtern  üoräugStüeife  gern 
gegeffen.  @ut  ift  e§,  [le  üor  bem  ©ebrond^  über  9^nd]t  in  föeic^em 
Koffer  einäuineic^en.  ®oc^  werben  fte  oucfj  fe^r  weic^,  wenn  man 
beim  Sfbfoc^en  ein  ©tücfc^en  @obo  in§  $£3of[er  wirft.  S^od)  einer 
falben  @tnnbe  ^'od^en§  wirb  bo§  SSoffer  gewec^feft,  nod^  bem  2Beid^= 
werben  ber  (Srbfen  obgegoffen  unb  biefetben  mit  einer  guten  föner^ 
fidben  ©fjedfauce  nebft  ^ortoffefn  unb  beliebiger  SSeifoge  aufgetrogen, 

9JJond)e  Herren  effen  Uorgug^weife  gern  ©ouerbroten  bogu. 

119.  Söet^e  Sof)neu.  SBerben  wie  (Srbfen  weid^  gefod^t,  febod^ 
zweimal  obgegoffen,  nicht  ober  burch  ein  ©ieb  gerüfjrt.  ^iodj  bem 
^weiten  Sfbfochen  wirb  gutes  gett  unb  bor  bem  Sfnridjten  @af§  unb 
etwas  ©ffig  bnrdhgerüfirt.  ®ie  33ohnen  bürfen  nicfit  gu  troden  gefocht 
fein,  eigentlidh  Werben  fie  mit  bem  Söffet  gegeffen. 

Ober  man  fügt  beim  Wochen  Weber  gett  noch  ®ffig  h^^äu,  gie^t 
bie  Söohnen  ob  unb  gibt  eine  ober  ^tt’iebelfonce  ober  Butter 

unb  (Sffig  bo§u. 

Seitoge:  gefodhter  ©dhinfen,  gebroteneS  ober  gefchmorteS  9^inbs 
fteifch,  gebratene  Seber,  33rotWurft,  ©djWeinSroffdjen,  foure  Stoffen, 
^olbsfohffüfje. 


120.  Stufen.  • ®iefefben  werben  wie  (Srbfen  behonbeft,  Weid) 
obgefocht,  bonn  obgegoffen,  ongeridjtet  unb  eine  ^wiebeffouce  borüber 
gegeben. 

Ober  mon  tößt  bie  Siufen  no^  bem  Stbfochen  mit  einem  ©tüdchcn 
8fjed  unb  einigen  ^wiebefn  Wei(^  Werben  unb  rührt  aufet^t  etwoS 
SOtehf  unb  (Sffig  ou  bie  nicht  fura  eingefodhte  Srühe. 

3eit  beS  ^odhenS  wie  ©rbfeu  uub  Söhnen. 

I 

121.  Siufeu  auf  mecffeuburgifthc  3(rt  gu  fod)eu.  Stodjbem  bie 
Sinfen  gut  berfefen  uub  geWofdjen  finb,  werben  fie  bödig  Weictj  gefodjt. 
2)onu  wirb  boS  SSoffer  gona  obgegoffen,  ^feifcfjbrühe  nebft  gefchnit= 
tenem  ^orree  unb  ©etterie  hinaugethon,  nodh  eine  gute  Söcife  gefodht 
uub  mit  in  reidhfidhem  gett  gefchwi|tem  SOtehf  fctmig  gemodjt. 

Ober  eS  Werben  bie  Sinfen  nod)  einer  @tunbe  ^odhenS  obgegoffen 
uub  mit  frifdjem  Sßoffcr  recht  Weid)  gefocf)t.  ®ouu  fdhneibet  mon  ein 
8tüd  @hed  mit  reid)tidh  S^biebefn  in  8(f)ciben,  breit  bieS  in  Suttcr 
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fo  lange,  bt?  e§  fc!^numig  tnirb,  mod^t  borin  nac^  SSert)äItni§  ber 
^ortion  1,  2 — 3 Söffet  9)de:§t  bta^getb,  rüf)rt  e§  mit  gteifcfibrü^e  ju 
einer  fäntigen  ©ance,  gibt  @ffig,  ©at§  unb  Pfeffer  ttinju,  fcf^nttet  e§ 
äii  ben  Sinfen  xinb  tä^t  fie  bamit  burctjfod^en. 

IL  HartojfelfpeifeiL 

1.  ^avtoffetn  ju  formen.  S3eim  ^o^en  ber  ^ortoffetn  tnirb  oft 
gar  p tuenig  ©orgfatt  angetoenbet,  nnb  bod^  ift  eine  fd^marf^afte 
.^artcffetfbeife  mand^em  lieber  at§  ein  feines  ©eridjt.  ^ebenfaES  i^ängt 
ber  gute  ©efd^madt  ber  l^artoffetn  fet;r  Oom  faubern  ©dtiäten,  reinen 
2öafdE)en  unb  sngteidt;  bom  guten  ^od^en  ab.  müffen  biefelben  bon 
mittlerer  nnb  gteidtjer  ßJrö^e  auSgefnd^t,  bor  bem  ©d]öten  geioafd^en, 
tbä^renb  beS  ©d^ätenS  fogteici^  inS  Söaffer  gelegt,  banad^  einigemal, 
nnb  gibar  gmifdjen  ben  Rauben  tnd^tig  geioafdien,  abgefpütt  unb  bis 
511m  ©ebraucb  mit  frif^em  SSaffer  bebedt,  t)ingefteltt  beerben.  SttSbann 
fdjütte  man  fie  auf  einen  ^urd^fcf)tag,  ftareS  SBaffer  barüber  unb 
bringe  fie  in  einem  nid^t  §u  fteinen,  ungtafirten  unb  befonberS  nur 
baju  beftimmten  So^fe,  mit  fod^enbem  SBaffer  bebedt,  aufS  geuer. 
^rifd^e  Kartoffeln  aber,  aud^  |)erbftfartoffetn,  fo  lange  fie  nod)  nid^t 
im  Keder  lagern,  toerben  baburdi  motjtfd^medenber,  ba§  man  fie  in 
fattem  SBaffer  anffe|t,  boc^  mn^  man  fie  rafc^  gum  Kodden  bringen. 
2)aS  ©atg  muB  fofort  bagu  get^an  Werben,  wobei  51t  bemerfen  ift, 
bo§  frifd^e  Kartoffeln  met)r  @at§  erforbern  atS  atte.  5tud^  Oerfäume 
man  ba,  wo  baS  SSoffer  ©c|aum  l^erborbringt,  baS  2tbfd)änmen  nid;t 
unb  to(^e  bie  Kartojfetn  gugebedt  Weber  übermäßig  ftarf,  nod)  311 
tangfam  gar.  Um  baS  ÖJarfcin  5U  erproben',  t^ut  mon  Wot)t,  fie 
einigemal  gu  üerfud^en,  taffen  fie  fid^  mit  einer  @abel  leidet  burd^= 
ftedien,  fo  finb  fie  gut;  gerfollen  bürfen  fie  nic^t,  nod^  oiel  weniger 
Ungar  auf  ben  iifd)  gebradjt  werben.  3)aS  Slbgieben  muj)  forgfältig 
gefc^e^en,  fo  ba^  lein  äöaffer  gurüdbteibt.  SJton  ftede  banoc^  ben 
Xopf  wieber  einige  9}^innten  gugebedt  anfS  f^ener,  nepme  ben  ®edet 
ab,  fd^wenle  bie  Kartoffeln,  bomit  bie  wöfferigen  Xeite  oerlmmpfen, 
unb  bede  fie  bann  gu.  S3effer  aber  ift  eS,  fie  fofort  nad)  bem  SSer= 
bampfen  in  einer  erwärmten  ©djüffel  bebedt  gitr  2:afcl  5U  bringen, 
benn  leine  ©pcife  üerliert  bnrd)  ©tel)en  fo  fel)r  ipren  guten  ©efc^mad, 
als  Kartoffeln. 

®aS  lür^ere  ober  längere  Kod)en  ber  Kartoffeln  pängt  iwn  ber 
Sorte,  ober  ond)  oon  ber  ^al)reSäeit  ab;  feine  frifdje  Kartoffeln 
bebürfen  etwa  15—20  SOUnnten,  eS  fteigt  bis  311m  5lpril,  wo  man 
bis  3U  ©tnnbe  rcd)nen  lonn. 
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SDie  tn  teid^tem  ©anbboben  gezogenen  Kartoffeln  finb  bie  tno^I= 
fd^mecfeubften. 

Stnmerf.  SJtand^e  9}lanner  bebau|)ten,  Kartoffeln  feien  am  fd}macfbofteftcn 

in  ®am^f  gefodfjt.  bin  ber  9tnfid;t  nic^t,  ba  fie  n>ät)renb  be§  Kod^enS 

im  2Saffer  Seftanbteite  abfe|en,  bie  bem  SBobtgefd;mad  binberticb  finb. 

9)tan  tierfuc^e  mir  ba§  Stöaffer,  morin  bie  Kartoffeln  gefod^t  finb,  unb  man 

mirb  fi(b  Don  ber  9tid^tigfeit  überjengen. 

2.  Kartoffeln  mit  bcrft^icbeuen  ©auccu.  @inb  bie  Kartoffeln 
tüie  im  SSort}ergetjenben  gelodet,  fo  mirb  eine  beliebige  @auce  oon 
.3tt)iebetn,  ober  fßeterfilie  zc.  barüber  angerid^tet  nnb  bie  ©d^üffet 
feft  gugebedt  gur  2:afel  gebrad)t,  ober  e§  mirb  bie  ©auce  boju  gegeben. 

boffot^  ^0311  befonber§  Ütoden,  ©ridaben,  SBurft,  grifabeden, 
®ar,  gebratene  Seber,  ©auerbraten,  fßrepobf,  ©ülse,  f|5an:^a§, 
^ac^ee,  dtierenfd^nitten,  Söürftc^en  t?on  tattern  Kalbsbraten,  fur§  maS 
man  ^at. 

3.  Kartoffeln  in  fänerlic^er  9)ZiI(^fance  (ein  tt)ol)lft^meifen* 
beS  ©erid^t).  Kartoffeln  Oon  gleid^er,  mittelmäßiger  ^röße  merben 
nadf)  ^r.  1 meid^  gelocßt  unb  trocfen  abgegoffen.  S)ann  mirb  eine 
fäuerlid^e  SDtild^fauce  nacß  R fJtr.  52  über  bie  angerid^teten  Kartoffeln 
Oerteilt,  ^iefelbe  muß  augeneßm  fäuerli^,  uub  ba  gute  Kartoffeln  üiel 
©auce  oufneßmen,  feßr  reicßlidj  fein. 

4.  ©ebadene  Kartoffeln  mit  Sratnmrft  S)ie  ^ratmurft  mirb 
in  33utter  mit  feingefdjnittenen  ^miebeln  gelblicß  gebraten,  ein  Söffet 
aJteßl  liineingerüljrt,  banacß  gute  gleifd;brüt}e,  etmaS  S3ratenfaü, 
©alg  unb  fßfeffer  ßinpgefügt. 

®ann  gibt  man  bie  Oorßer  in  ber  ©cßale  gefod^ten,  ßeiß  in  ©cßei= 
ben  gefcbnittenen  KartoPn  Ijinein  unb  läßt  fie  ein  menig  bnrcß= 
fcßmoren.  $ßon  biefen  Kartoffeln  gibt  man  eine  Sage  in  eine  mit 
Butter  beftridjene  unb  mit  geriebenem  SSeißbrot  beftreute  gorm,  legt 
bie  in  fingerlange  ©tücfe  gefd^nittene  ^ratmurft  barüber  Ijin  unb  gibt 
mieber  eine  Sage  Kartoffeln  barauf,  beftreut  fold)e  mit  geriebenem 
SBeißbrot,  gibt  etmaS  gefd^mol^ene  Butter  borüber  unb  läßt  bicfeS 
©eridlit  in  einem  Ofen  etma  ©tunbe  ober  fo  longe  bodfen,  bis  eS 
eine  gelbe  Krufte  befommen  ßat,  ftürat  eS  olsbann  auf  eine  ©cbüffel 
unb  gibt  eS  jur  Xafel. 

5.  Kartoffeln,  ©tf)UJciuSrif))Jc  unb  faure  ^üfcl 
gebraten.  SJtan  fe^t  in  einer  etmaS  fladjen  Bratpfanne  ein  ©tüd 
©djmeinSrippe  aur  §älfte  mit  Söaffer  bebedt  unb  etmaS  ©ala  auf 
ui^t  au  ftarfeS  geuer,  bedt  bie  ißfanne  feft  au  unb  läßt  baS  gleifcß 
1-—1  /4  ©tunbe  mäßig  fod^en  unb  gelblid^  braten.  5llsbann  nimmt 
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man  e§  t;erau§,  belegt  bie  Pfanne  mit  ftetnen,  runb  gefd^ätten 
toffeln,  ftreut  ein  menig  ©atj  barüber,  legt  bie  9ti|3|je  barauf,  unb 
gmar  bie  offene  @teKe  nac^  oben,  füöt  bie  |)öf)tung  berfelben  mit  ge= 
fc^ätten,  in  4 Seite  gef(^nittenen  fonren  iäpfetn,  gibt  eine  Saffe 
SBaffer  E)inein,  bectt  bie  ^fonne  mieber  p unb  to^t  bie  Kartoffeln 
barin  tangfam  toeid^  unb  gelb  braten,  möbrenb  man  fie  einmat  ums 
bre!^t.  Sann  tegt  man  bie  stippe  mit  ben  ^pfetn  in  eine  tiefe  ©d^üffet 
unb  garnirt  fie  mit  ben  Kartoffeln. 

6»  ©rfjtnlcnsKartoffeltt*  ^iergn  nimmt  man  ba§,  ma§  bon  einem 
gelochten  ©d^infen  nid^t  mepr  in  orbentticpe  ©tücte  gefcpnitten  merbbn 
fann,  fept  e§  mit  menig  SSaffer  anf§  f^ener,  focpt  e§  gan§  meicp  unb 
pacft  e§  fein.  91adp  SSelieben  fann  man  mit  bem  ©cpinfen  aucp  einen 
gering  ftein  paden.  Unterbe^  pat  man  Kartoffeln  in  ber  ©dpate  mit 
©at§  gefocpt  unb  abgewogen,  mobei  fie  jebodp  recpt  pei^  gepolten  mer= 
ben  müffen.  9^nn  mirb  in  eine  Stuftaufsgorm  ober  ©dpnffet,  metcpe 
bicf  mit  Flitter  beftridpen  ift,  eine  Soge  Kortoffetfcpeiben  gelegt,  bor^ 
über  ©tüifcpen  33ntter,  bann  eine  Soge  ©cpinfen  nebft  in  33utter  ge= 
bratenen  Btüiebelfdpeiben,  mieber  Kartoffeln  unb  fo  fortgefapren,  bi» 
teptere  mit  33ntter  ben  ©dptu^  modpen.  ©ollte  ben  Kartoffeln  nodp 
©ot§  fepten,  fo  mirb  unter  ^erücffidptigung  be§  gefatgenen  ©dpinfen» 
beim  ©infcpidpten  ba§  feptenbe  burdpgeftreut.  S3ei  9J?anget  an  S3utter 
fonn  feinmürfetig  gefcpnittener , tangfom  on^gebratener  ©pedf  redpt 
gut  ongemonbt  merben.  Saronf  mirb  bie  f^orm  in  einen  peilen  Dfen 
gefept,  unb  menn  bie  Kartoffeln  ganj  pei^  gemorben  finb,  fotgenber 
®u^  bornber  üerteitt  unb  etma§  gefto^ener  ^h^iebacf  borauf  geftrent: 
für  4 ^erfonen  3 — 4 (Sier,  gut  gef^togen,  bagn  etmo  3 Soffen  SJiitcp, 
3Jiu§fatnu^  unb  etmo§  ©atj. 

9)ian  tä^t  bie  f^orm  etmo  ©tniibe  im  Dfen. 

7.  fpriu^cg  s Kartoffeln  mit  geringen,  S3ei  biefem  (^eridpte 
merben  ftott  be§  ©cpinfen§  reidptiep  geringe  genommen,  biefe  gemöfs 
fert,  entgrätet,  mürfelig  gefepnitten  unb  gugteiep  reidplidp  gute  S3ntter 
ongemonbt.  Ser  ®n^  bleibt  meg,  im  übrigen  ift  bie  ^nbereitnug  bie= 
felbe  mie  im  oorpergepenben  Dte^ept. 

Siefe  ©peife  erforbert,  bamit  fie  nidpt  troefen  merbe,  fepr  üiel 
S3ntter,  jebodp  fann  nodp  33elieben  ein  mäßiger  ©ebranep  baoon  ge= 
modpt  unb  ein  ®nf3  mie  bei  ©dpinfen?  Kartoffeln  borüber  üerteitt 
merben. 

8»  §cring§sKartoffetn.  Sie  Kartoffeln  merben  pierjn  in  ber 
©dpote  mit  ©ntj  gar  gefocpt,  abge5ogen  unb  in  ©epeiben  gefepnitten. 


5?aftüffelf))eifen. 


125 


jebod;  jo  ()ci^  möglicfj  getjalten.  lliiterbeS  läjät  man  einige  ^mie= 
betn  mit  nidf)t  §u  menig  Butter  ober  ©pect  gelb  merben,  gibt  etma§ 
3)te^t  ^inäu,  bonn  SKoffer,  etma§  @0(5,  gefto^enen  Pfeffer,  menig 
©fftg,  Qud^  einige  ßorberbtätter,  menn  man  fie  gerabe  t;at,  unb  menn 
bie»  fod^t,  bie  au§gegräteten  fteingejc^nittenen  geringe  unb  §ute|t  bie 
tetoffetn.  @inb  fotc^e  gehörig  burc^gefod^t  unb  red^t  !§ei^,  [o  mirb 
etma§  @at)ne  burdjgerü^rt.  mu^  bie§  (^eric^t  rec^t  [aftig  unb  nidjt 
fteif  gefod^t  fein,  mie  ba§  bei  atfen  ^artoffelfpeifen  5U  emt)fet)ten  ift. 

9.  Sed^nmefics Kartoffeln.  Kartoffeln  in  ber  ©c^ate  merben 
gar,  aber  nid^t  gumeicf)  gefocfit,  no^  marrn  fd^nett  abgepellt,  in  ©d^eiben 
gefdmitten  unb  in  ber  ©auee  R.  5Jtr.  9 gegeben,  mit  ber  man  fie 
marm  ftettt,  aber  nid^t  fod^en  Ici^t. 

10.  Kartoffeln  mit  ^^^iebetn  geftoot  auf  ^ofiänbtft^e  9trt. 

9Jtan  nimmt  baju  gan^  fteine  Kartoffeln  Oon  gleicher  @rö^e,  fdjätt 
unb  mäfdtjt  fie  rec^t  rein,  ©dflüffel  üon  mittterer  @rö^e 

regnet  mon  einen  2;etter  üoll  Btniebeln,  legt  biefe  togenmeife  mit  ben 
Kartoffeln,  reic^tid^  5öutter,  ©alg  unb  etmo§  Pfeffer  in  einen  Xopf, 
gibt  fo  üiel  SBaffer  bagu,  ba^  bie  Kartoffeln  nidjt  gonj  bebedt  finb, 
unb  Iö§t  fie  feft  gugebedt  meii^  tod^en.  9^od^  ^Belieben  tonn  mon  au^ 
etmo§  föffig  bo^u  geben.  — B^it  be§  Kod)en§  ©tunbe. 

33eitagen  mie  gu  Kortoffeln  mit  berfc^iebenen  ©aueen. 

11.  Sorber 5 Kartoffeln.  ®ie  Kartoffeln  merben  gehörig  ge== 

mofc^en,  gefbütt,  mit  Sßoffer  nid^t  gonj  bebedt  ouf§  f^euer  gefegt, 

. bo§  nötige  ©atj,  33utter  ober  gute§  ^ratenfett,  gefdjnittene  3'üiebefn, 
Pfeffer  unb  einige  Sorberblätter  gteid^  ba^u  gegeben  unb  fo  lange  ge= 
foc^t,  bi§  bie  Kartoffeln  auSeinanberfaden.  ®ann  rüt)rt  man  ein 
menig  (Sffig  burcb  unb  richtet  bie  ganj  fc^Ionf  gefod)ten  Kortoffeln  an. 

.Seit  be§  Koddens  unb  ^edogen  mie  im  SSorbergetjenben. 

12.  Saure  Kartoffeln,  geingemürfelten  ©ped  tö^t  man  lang* 
fam  ouSbroten,  ober  gute§  f^ett  redjt  l;ei§  merben,  moc^t  barin  reic^^ 
lieb  feingefc^nittene  Smiebetn  gelb,  rüt)rt  SBaffer,  ©oI§  unb  menig 
^feffer  burd^  unb  fod^t  bie  Kartoffeln  borin  meid^.  $ßor  bem  Stnridjten 
gibt  man  benfelben  einen  (^efd^mad  oon  föffig  unb  rüt^rt,  fad§  fie 
nidf)t  fämig  gefodfit  finb,  etma§  gefd)mi|te§  Äetjl  Ijingu.  Sind;  biefe 
Kartoffelfpeife  mu§  fdf)tonf  gefod)t  merben. 

Beilagen  mie  im  ^or^erge^enben. 

13.  fjßanirte  Kartoffeln.  Kortoffeln  bon  mittler  unb  gleid^er 
©rö^e  merben  tü^tig  gemafdieu,  in  ber  ©d^ote  mit  bem  nötigen  ©ot^ 
gar,  aber  nid^t  gu  meid;  ge!od;t,  obgejogen,  in  bide  ©c^eiben  ge* 
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C.  ©emüfe  imb  tni'toffclfpeifcii. 

[c^nittcn,  in  gefc^Iageneg  getunft  unb  geprig  in  geriebenem  SSei^= 
Brot  ober  gefto^enem  3iuieba(f  gemälgt.  5Dann  moc^e  man  reidili^ 
feinet  33rat=’  ober  onef)  9^ierenfett  mit  etmo§  Butter  in  einer  fouberen 
^üd^enpfanne  !^ei§,  lege  bie  ^artoffelf (Reiben  neben  einonber  l;inein, 
brate  [ie  in  offener  ^fonne  bei  nidjt  §n  ftarfem  gener  auf  beiben 
©eiten  gelbbraun  nnb  richte  fie  bann  rafd^  an.  ©ie  finb  eine  feine 
Beilage  gu  ©pinat,  Ütofenfo^I,  rotem  ^ol^I,  fomie  and§  §u  oerfc^ie* 
benen 

14.  gebratene  Kartoffeln  jmn  ©emüfe  aujurirfjtcn.  ÖJang 
Heine,  rec|t  runbe  Kartoffeln  Oon  gleicher  ®rö^e  merben  gefdjält,  gut 
gemafd^en,  in  Söaffer  unb  ©al§  nur  gur  Hälfte  gar  gefod^t  unb  troden 
abgegoffen.  ^ann  madjt  man  fofort  S3utter  unb  guteä  gett  ober  au§= 
gelaffenen  guten  ©ped  in  einer  ober  gmei  Pfannen,  bie  bor^er  mit 
©alä  gehörig  au^gefdjeuert  toorben,  auf  mäßigem  gener  ]§e4  legt 
bie  bambfenben  Kartoffeln  neben  einanber  hinein,  bedt  bie  Pfanne 
feft  511,  menbet  bie  Kartoffeln,  menn  bie  untere  ©eite  gelb  gemorben, 
um,  unb  bedt  fie  fo  lange  mieber  gu,  bi§  fie  gang  meid;  finb,  mo  fie 
al§bann  in  offener  Pfanne  ringsum  bunfelgelb,  boc^  ni^t  bränalid^ 
gemodjt  merben  bürfen.  Um  bie  Kartoffeln  glatt  unb  anfe^nlic^  gur 
Xafel  gu  bringen,  barf  man  fie  mälirenb  be§"^raten§  nid^t  mit  einer 
föabel  nmrübren  nnb  gerbrödeln;  ba§  Ummenben  gefdjie^t  am  beften 
mit  einem  ^fannenmeffer.  ^eim  S3raten  etma^  3nder  über  bie  Kar= 
toffeln  geftrent,  gibt  il;nen  ÖHan^. 

©oUten  ans  SSerfeljen  bie  Kartoffeln  ftott  l;albgar  meid^  gelodet 
fein,  fo  lege  mon  nur  bie  ganzen,  ja  nidjt  bie  aeidodjten  Kartoffeln 
in  bie  gelb  gemorbene  $öutter  nnb  brate  fie  in  offener  Pfanne  gelb. 

2Bünfdl)t  man  in  ber  ©d;ale  gelodete  Kartoffeln  511  braten,  bie 
inbeS  löngft  nidjt  fo  milbe  nnb  mo^lfc^medenb  finb,  fo  merben  biefe  in 
SSaffer  nnb  ©ol^  gar  gefodjt,  l^ei^  abgewogen  nnb  möglidjft  |eij3  in 
offener  Pfanne  bei  öfterem  Umrü^ren  bunfelgelb  gemadjt.  SSerben 
bie  Kartoffeln  gnr  beliebigen  3^it  gefodjt  unb  abge5ogen  bis  gur  3eit 
beS  Bratens  IjingefteHt,  ober  merben  übrig  gebliebene,  erfaltete  Kar= 
toffeln  gum  traten  üermanbt,  mie  eS  l^öufig  in  ©aftljäufern  Oor- 
fommt,  fo  mirb  man  fie  l^art,  faft  nngeniejsbar  finben. 

(^an§  rof)  gebratene  Kartoffeln  merben  öielfadj  aden  anberen  oor* 
gezogen,  fie  finb  feiner  unb  moljlfdjinedenber  ols  ade  anbern.  dl?an 
mäf)le  ba^n  ebenfads  fleine  redjt  rnnbe  Kartoffeln  üon  gleidjer  (^rö§e, 
laffe  fie  tüd^tig  gemafdjen  troden  ablanfen  unb  brate  fie  anfänglid)  in 
einer  sngebedten  Pfanne  mit  red^t  reid^lid^  Butter  gar  unb  oerfa’^re 
tm  übrigen  bamit  mie  üorfte^enb  angegeben. 
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15.  Kartoffelmus.  S)ie  Kartoffeln  merben  mit  SBaffer  unb  ©alj 

gar  gefoc^t,  rein  abgegoffen,  fein  geftam^ft  unb  burdf;  einen  ®urd;= 
fc^tag  gerührt;  bann  mit  SJtitd),  ober  ^alb  9)til^,  |atb  todjenbem 
SBaffer  fo  biel  oerbünnt,  bo§  fie  nicht  311  fteif  toerben,  unb  mit  $8ntter 
bnrdhge!o(^t,  glatt  angeric^tet  unb  mit  in  Sntter  braun  gebratenen 
^loiebetn  ober  feingefto^enem,  in  53ntter  gelb  geröftetem  Biuiebod  ober 
brauner  Sßutter,  ober  feingemürf eitern,  gelbgebratenem  «Speef  bid 
beftridh^i^-  jebeS  fäuerlidh  gefoc^te  gleifc^  bajn,  üor^üglidh 

aiK^  ^repobf,  ©ülge,  fanre  3ftollen.  Sugleid;  ift  foldjeS  ein  an- 
genel^meS  (5)erid§t  gu  ©auerfrant. 

16.  Kartoffelmus  mit  SButtermild).  ®ie  Kartoffeln  merben 
nad^  borljeriger  Ängobe  toeii^  gelodet  unb  fein  geftampft,  bann  mirb 
ein  ©tüd  S3ntter  unb  fo  oiel  ^uttermildh  l)inäugerül)rt,  ba§  eS  einen 
fc^lonfen  S3rei  gibt,  ber  gnt  burd^gefod^t,  glatt  angerichtet  unb  mit 
branner  ^Butter  ober  gelben  ©bedmürfelu  üerfehen  mirb. 

17.  Kartoffeln  mit  Suttermilth.  SJton  lod^t  bie  Kartoffeln 
mit  ©als  9<ms  toeich,  gie^t  alSbauu  baS  SSaffer  baoou  ab,  reidhlid) 
Suttermildh  hmgu  uub  lä^t  bie  Kartoffeln  mit  feingemürfeltern,  gelb 
gebratenem  ©tjed  uodh  eine  SSeile  bei  öfterem  Umrüljreu  fodjeu.  ^u 
feiten,  too  fie  uid^t  gerfodhen,  fanu  ettoaS  Sltehl  mit  S3uttermildh  au= 
gerührt  hiusugefügt  merben. 

18.  Stuf  anbere  Strt.  S)ie  Kartoffeln  merben  in  ber  ©djale 
meidh  gefodht,  abgesogen  unb  in  ©dheiben  gefdhnitten.  ^ugleid;  mirb 
©ped  auSgebraten  ober  Sett  IjeiB  gemodjt,  90^el)l  borin  gelb  gefdjmiht, 
biefeS  mit  Söuttermildh  su  einer  bidlidheu  nnb  reidhlidheu  ©once  gerührt, 
gefalsen  unb  bie  Kartoffeln  eine  gnte  SBeile  barin  burdhgefodht. 

19.  (Slcftoütc  ©d)ct6ctts Kartoffeln.  S)ie  Kartofteln  merben 
hiersu  mit  ber  ©dhale  gefodjt,  obgesogeu,  uodh  h^^^  thalerbide 
©dheiben  gefd;uitten  unb  sugebedt.  UnterbeS  mirb  ein  reidjlidheS  ©tüd 
S3utter  hei§  gemadjt,  feingefdjnittene  ^miebeln  bariu  bnrdjgefdhmort, 
Pfeffer  unb  ©als  imb  fo  oiel  $8ouitton  Ijiusngegebeu,  bo^  eS  eine  nidjt 
SU  fnrse  S3rühe  mirb,  in  meldher  man  bie  Kartoffeln  gut  burdjftoot. 
S)onu  merben  einige  (Sibotter  mit  (Sffig  biirdhgerührt,  gehadte  ^eter= 
filie  hinsugefügt  unb  bie  Kartoffeln  bamit  bnrchgefodjt. 

Beilage:  Koteletten,  f^rifabede,  gebrotene  Stollen,  ^ratmurft, 
^onhaS,  heiBoemadjter  33roteu,  KloppS. 

20.  ©fjanifcl)  ^ricco.  ©ielje  D.  91r.  36  unb  37. 

21.  Kartoffeln  mit  §ammelfleif(^  auf  oftfriefifdhe  5trt.  d)?an 
flopft  ^ommelfarbonaben  tüdhtig  burdh,  beftreut  fie  mit  ©ols,  Pfeffer, 
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Änmel  unb  feingefc^uittenen  legt  fie  fc^id^tJueife  mit  gc= 

fc^ötten,  in  ©cfjeiben  gefd^nitteneu,  nidtjt  gar  gu  meljligen  Kartoffeln 
in  einen  STo^f,  gibt  $8onitton  ober  SBaffer  baranf,  fo  ba§  ba^felbe  nidjt 
gang  mit  ben  Kartoffeln  gteid^fteljt,  nnb  lä^t  bie§  tangfam  unnnter^ 
bro^en  IV2  ©tunbe  lochen.  2)ie§  (^eric^t  mn^  rec^t  f^tanf  fein. 

22.  Kartoffeln  nnb  ^))fel.  ^ie  Kartoffeln  merben  eine  flehte 
SBeile  abgefoc^t,  bann  mit  frifc^em  focf;enbem  SSaffer  unb  ©al^  gar 
gefodjt  nnb  faure  %fel,  meldje  gefdjält,  in  Viertel  gefc^nitten,  üom 
Kernhaus  befreit  nnb  gut  gemafdien  finb,  nebft  S3utter  l^injugegeben. 
©inb  bie  tpfel  fe^r  faner,  fo  ftrent  man  etma§  gefto^enen  3uder 
barüber.  fJla^bem  bie  Kartoffeln  unb  Slpfel  ganj  meid^  gemorben, 
toerben  fie  fein  geftampft  unb,  fodte  ba§  9)Zu§  gu  troden  fein,  mit 
9)tilc^  gut  burdjgefodlit.  geprt  ^ier5U  mel^r  93utter  al§  gn  jeber 
anbern  Kartoffelf^eife.  äßünfdjt  man  bie§  ©eri^t  aber  befonber^ 
fd;mad^aft  gu  bereiten,  fo  foc^e  man  bie  Kartoffeln  allein  meic^, 
ftambfe  fie  nac^  bem  51bgie^en  gan§  fein,  rül)re  foc^enbeä  Söaffer, 
51bfelmu§  unb  reid^lid;  S3utter  ^ingu  unb  laffe  e§  gut  bnrd^focfien. 
®ie  ©d^üffel  mit  feingefto^enem,  in  Butter  gelb  gebratenem  Bmiebad 
bid^t  beftrent,  ma($t  bie§  ©erid^t  noc|  mo:^lfd^medenber  nnb  feiner. 

9[Jtan  fann  gn  biefer  ©fteife  and^  etma§  geftohenen  3uder  nnb  eine 
Dbertaffe  bod  feingefd^nittenen  anägebratenen  ©ped,  morin  eine  fein- 
geljadte  3miebel  gelblid)  gefdjmi|t  ift,  ba^n  geben  nnb  bnrdjrüljren. 

S3eilagen:  |)afenbraten,  ©anerbraten,  Kalbsbraten,  Koteletten, 
gebratene  ®nte,  frifc^e  ^inbfleifdjiourft,  frifdje  ©d^meinSmurft,  ge= 
bratene  Stollen,  ^an^aS,  ©rillaben  bon  ©nbbenfleifd^,  gebratene 
Seber,  §adjee  n.  f.  m.  ^feffer=^ottljaft,  toeldfier  l;änfig  ba^n  gegeben 
mirb,  ift  ber  3tt)iebelfance  megen  l^öc^ft  nnfjaffenb. 

23.  Kartoffeln  unb  frifd^c  kirnen.  S)ieS  ©eridd  mirb  nad; 
borl)erge^enber  ^nmeifnng,  am  beften  mit  einem  ©tüd  magerem 
©ped,  melc|er  felbftrebenb  fd)on  5ur  Hälfte  gar  gemorben  fein  mn^, 
anbernfadS  mit  gett  unb  S3utter  gefod^t.  ®ie  !öirnen  müffen  beinal^e 
gar  fein,  elje  man  bie  Kartoffeln  Ijingngibt;  beim  SInridjten  mirb 
etmaS  CSffig  bnrdjgerüljrt,  bod;  fo,  bafs  bie  Kartoffeln  nid)t  gu  breiig 
merben.  Slnftatt  ©ffig  fann  man  andj  einige  fanre  Slpfel  nad^  ben 
Kartoffeln  51t  ben  S3irnen  geben.  ®iefeS  (^erid^t  mu§,  mie  ade  Kar- 
toffelfpeifen  biefer  21rt,  fd^lanf  gefod^t  fein.  gadS  fein  ©ped  barin 
gefoc^t  ift,  gebe  man  baju,  maS  man  Ijat,  föuerlic|eS  f^leifd;  ift  bann 
am  paffenbften,  ebenfo  ^anl)aS. 

©tatt  ber  frifd)en  S3irnen  fann  man  and)  mit  ber  ©cl^ale  getrod= 
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nete  33irnen  ober  Stpfel  ober  autfj  Pflaumen,  oui^  bieg  aHeg  geniifdjt 
ouf  obige  SBeije  mit  beri  Kartoffeln  fodtjeu. 

24.  Kartoffeln  unb  frifttje  ^tuetft^cu.  aiton  foc^t  bie  Kortoffelu 
mit  einem  @tücf  33utter  ober  gett  unb  ©atj  gor,  gibt  bann  gut  ge= 
mafd^ene,  entfteinte  ^metfc^en  ^inju,  boc^  nur  fo  oiet,  bn§  bie  Kor= 
toffetn  eine  ongenefime  (Säure  ertjotten,  tä^t  biefe  meic^  foc^en  unb 
rütjrt  bie  Kartoffeln  gut  bnrc^. 

^Beilage:  mog  man  gerobe  ^at. 

25.  Kartoffeln  nnb  getrocknete  Dlton  rechne  auf 

bie  ^erfon  70—80  Oir.  ^metfc^en.  Sie  merben  gut  geU)af(^en,  in 
reichlichem  Soffer  longfam  meich  gelocht  unb  gu  ben  mit  33ntter  ober 
gett  übttig  gar  gelochten  Kartoffeln  gef(^nttet.  S)onn  merben  oerhalt:= 
nigmä^ig  1—2  ©ier  unb  1—2  (g^loffel  aitehl  mit  9Jtilch  bnnn  an= 
gerührt  htnsugegeben  nnb  bog  Ojonse  unter  ftorlem  Umrnhren  noch 
eben  burchgelocht.  (Sg  mu§  biefe  Kartoffelfpeife  befonberg  fchlonl 
gelocht  merben.  2llg  33eiloge  lann  ein  Stüdchen  Sped  ober  geräu^ 
^erte  9)tettmnft  mit  ben  ^metfchen  gelocht  merben,  übrigeng  ^)o^t 
Schinlen,  fomie  jebeg  anbere  f^leifdh  bngu. 

26.  f^cin  gebratene  Kartoffelbäüthen.  Sie  Kartoffeln  merben 
mit  bem  nötigen  Sal^  meich  gelocht,  ganj  troden  obgegoffen  unb  fehr 
fein  geftamhft,  einige  ©ier,  ein  Stüd  Butter  nnb  ein  menig  gute 
ajtild;,  and;  nad;  S3elieben  aituglatnn^  bnrehgerührt,  rnnbe  ober  läng= 
liehe  33ädchen  bobon  aufgerom,  mit  gefto^enem  ^tuiebod  beftrent  nnb 
in  Butter  gelb  gebraten. 

(Sine  ongenehme  S^üffel  ^u  feinen  grünen  Sölattgemüfen,  and) 
abenbg,  jnm  Salot. 

27.  @emohnlid)e  Kartoffelbäßthen.  Sie  Kartoffeln  merben 
nad)  borljergehenber  Slnmeifnng  fein  geftamhft,  ober  übrig  gebliebene 
gefdjälte  nnb  gelochte  Kartoffeln  lalt  gerieben,  mit  etmog  äjtilch  unb 
bem  biedeid)t  fehlenben  Sal^  bnrdjgelnetet,  riinbe  S3ältd)en  bobon  ge= 
formt  unb  biefe  mit  hei^gemachtem  gett  on  beiben  Seiten  fd)on  gelb 
gebroten. 

^Ig  Beilage  gum  Solat  ober  obenbg  ^nr  Söffe  Sl)ee. 

28.  Kartoffelmibclu.  9teidhli(^  einen  tiefen  Selter  boll  geriebene 
Kartoffeln,  bie  am  hörigen  Soge  in  ber  Schale  mit  Sol^  gor  gelocht 
nnb  abgewogen  finb,  4 gonge  ®ier,  4 Soffel  Sahne  ober  9Jtild)  eben 
fo  biel  gefd)motgene  Slntter  nnb  bog  bielleicht  no^  fel)lenbe  Saig.  Sic 
Kartoffeln  fehüttet  man  auf  ein  S’ioKbrett,  mod)t  in  ber  SJtittc  eine 
Vertiefung,  in  melche  man  etmog  ?ltel)l  tl)nt,  fo  oud)  bie  (£ier,  Sahne 

®aüibiS,  ßorfjDiicf).  c»  ' ' 
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Butter  iinb  öerorBeitet  bieg  gu  einem  STeig,  in  ben  man  immer 
nnb  fo  lange  etmag  SJietjl  flrent,  big  berjelbe  fic^  gie^^en  läßt  unb  beim 
^5)nrdj[cßneiben  fid;  feine  ßöcßer  seigen.  ®ann  roHt  man  fieine  Stüd= 
cßen  baüon  auf,  in  gönn  tanger  S^artoffefn,  läßt  fie  8—10  ä)ännten 
in  focßenbem  gefalsenem  Sßaffer  foc^en,  fcßüttet  fie  anf  einen  ®nrd)= 
fdjfag,  nnb  menn  fie  abgelanfen  finb,  nocß  gan^  ßeiß  in  eine  mit 
Flitter  ßeiß  gemadjte  ^ndjen^fanne,  morin  man  fie  bon  allen  Seiten 
gelb  brät. 

29.  ^artoffclfpcifc  bmi  glcifc^rcfteu.  gleifcßrefte  öon  Ofonnb 
of  33eef,  ober  bon  dianc^fleifd),  ober  bon  gefocßtem  Scßinfen  toerben 
mit  etmag  baran  befinblicßem  gett  ober  gutem  Sped  fein  geßadt  nnb 
mit  etmag  3^elfenpfeffer  unb  feingeßadtem  Srlinittlaucß  ober  mit 
einigen  feingefd^nittenen,  in  S3utter  gebämpften  ober  roßen  ^toiebeln 
geibür^t.  ®onn  toerben  in  ber  ©djale  gefocßte  unb  falt  geioorbene 
^ortoffeln  gerieben  unb  biefe  nebft  etloag  Sal^  nnb  Stüdcßen  58utter 
mit  bem  gleifd^e  logenmeife  in  eine  mit  53utter  beftricßene  ©cßüffet 
gegeben,  loobei  ^'artoffeln  ben  ©cßlnß  madjen.  darüber  mirb  ein 
Dmelett,  auf  jebe  ^erfon  1 (£i  gerechnet  (fieße  Slbfdjnitt  ipfannfncßen), 
.berteilt  nnb  in  einem  ßeißen  Ofen  1 Stunbe  gebaden. 

30.  ^nrtoffclfcßeiben.  ®ie  Kartoffeln  merben  gefcßält,  tücßtig 
geioafcßcn  unb  in  bünne  ©djeiben  gefcßnitten.  ®ann  gibt  man  nad; 
belieben  nicßt  gu  loenig  ßalb  ©djloeinefcßmalj  ßalb  töntter  in  bie 
Pfanne,  ober  man  läßt  gemürfelten  ©ped  barin  gelb  mcrben,  fd^üttet 
bie  Kartoffeln  ettoa  2 ginger  bid  ßingn,  gibt  bag  nötige  ©al^  barüber, 
aucß  eine  2:affe  SBaffer,  unb  bedt  bie  ^fonne  feft  gu.  SBenn  bie  Kar= 
toffeln  auf  nicßt  ftarfem  gener  gar  nnb  gelb  geioorben  finb,  fo  fann 
man  fie  nad)  ^Belieben  anridjten  ober  mit  einem  ^fannenmeffer  nm= 
loenben  nnb  oneß  auf  ber  onbern  ©eite  gelb  toerben  laffen. 

31.  (Gebratene  Knrtoffclfdjcibcii  mit  Gipfeln.  91adjbem  eine 
fanbere  fßfonne  mit  ^Butter  ober  gutem  Sratenfett  berfeßen,  gibt  man 
übrig  gebliebene  gefoeßte  Kartoffeln  in  bünne  ©d)eiben  ßinein,  legt 
barüber  ßalb  fobiel  ober  ein  ^Drittel  in  ©d^eiben  gcfd)iiittene  fänerlicßc 
Gipfel,  bedt  bie  ^fonne  feft  511  nnb  ftedt  fie  onf  ein  mäßigeg  gener. 
©inb  bie  Kartoffeln  gelb  gebroten,  too  bann  ond;  bie  Gipfel  toeid)  finb, 
fo  gießt  man  im  ^erßältnig  gur  Portion  1 — 3 ©ßlöffel  SBaffer  feit= 
toärtg  in  bie  Pfanne,  toobnrd;  bie  Kartoffeln  fid;  löfen  nnb  in  eine 
'©djüffel  gefdjobcn  toerben  fönnen. 

32.  23nubfnrtoffclu  in  ber  ©d)n(c.  @nte  Kartoffeln  bon  mitt= 
lerer  ®röße  toerben  511111  oollftänbigen  3ieinigcn  mit  SÖaffcr  tücßtig 
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ätüi[d^en  ben  ^onben  gerieben  unb  getnafc^en,  bi§  ba§  Söaffer  fiar 
er[(^eint.  2)ann  fcijöie  man  in  ber  9}Zitte  einer  jeben  ^'artoffel  ringSnm 
ein  @treifd^en  ©c^ate  ab  nnb  ^mar  in  ber  ©reite  eine§  fteinen  Singers 
fo,  bap  eS  mie  ein  ©anb  erfc^eint,  [püte  bie  Kartoffeln  nodtimalS  unb 
fod^e  [ie  mit  bem  nötigen  ©a^  meic^,  gie^e  baS  SBaffer  getjörig  ab 
unb  fd^menfe  [ie  bei  abgenommenem  Seiet,  bamit  bie  möfferigen 
Sämpfe  fd^minben. 

SanacI  merben  bie  Kartoffeln,  o^ne  fie  erft  l^inäuftetten,  in  einer 
üor^er  ermörniten  ©c^üffet  rafd^  ongeridtjtet,  fofort  auf  bie  Safet  ge= 
brai^t,  mo  jeber  ©aft  fie  fid^  fetbft  abgie^t  unb  mit  rof;er  ober  ge^ 
fd^motgener  ©utter  oerf^jeift.  Stnct;  eine  biie  ©miebetfance  ift  |3affenb 
bagu. 

Srifc^e  geringe  unb  eingemad^te  (SJurfen  finb  eine  angene:^me 
©eitage. 

33.  Kortoffctu  iti  ber  ©djatc  gu  braten  (fpetttartoffetn).  @in 
(^eritf)t  5unt  ©onuabeub  Stbenb  jur  Saffe  Stjee.  31ecbt  gute  Kar^ 
toffetn  tion  mittterer  @rö^e  merben  anfS  forgfättigfte  gan^  rein  ge? 
mafeben,  in  einem  eifernen  So^f  mit  SBaffer  bebedt,  batb  gar  gefoc^t, 
troefen  abgegoffen,  mit  etmaS  ©at^  beftreut  unb  feft  äugebeeft  auf 
mittetmäßig  ftarfem  Seuer  fo  tauge  gebraten,  bis  fie  gan^  meidt)  ge= 
morben  nnb  Krnftcben  ertjatten  t;aben.  ©ie  merben  mit  fatter  ©ntter 
gegeffen. 


B.  iFlc{fri)f})citeu  aller  3li1. 


1.  Stttgemeine  Otegetu  bei  ber  Bnbereituug  beS  SteifdjeS. 

1.  tjerö.  Sie  ©inriebtnng  ber  ^erbe  unb  ©ratöfen  tjängt  Oon  ber 
Seuerung  ber  oerfct)iebenen  ^egenben  ab.  ^ebenfaES  aber  mnfi  bie 
äiim  ©armerben  ber  ©raten  erforbertid^e  ^i^c  bon  oben  unb  gtoar 
gteidt)mö§ig  auf  biefetben  mirfen.  SöES  bie  beiben  ©eitenmänbe  beS 
©ratofenS  nid^t  eine  gteic^e  ^i|e  geben  möd^ten,  mnfe  bie  Pfanne  ein 
ober  met;rere  mal  nrngefe^t,  nitf)t  aber  barf  ber  ©raten  ningetegt 
merben,  moS  midfitig  ift,  meit  fo  ber  OoEe  ©aft  im  ©roten  bteibt. 

2.  Die  rctDIc  Jeit  bes  ®diniitd)g  bw  flritdjes.  Ddtjfen?  ober  9tinbfteifdf) 
i^n  ©raten  (ond^  .'pommetfteifcb)  mitfi  im  ©ommer  (in  einem  reinen 
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S3eiitet  bon  SO^utt  ober  Seinen  gngebnnben,  bamit  fic5  feine  3)?ücfen 
baran  fe^en)  einige  2^oge  an  einem  fotten  luftigen  Orte  t^Öngen,  im 
SBinter  bei  nic^t  feuchter  SBitternng  fann  e§  bi§  4 2^age  att  fein,  mo= 
bnrd^  e§  mitber  mirb.  ^atbfteifcf)  entmirfett  fid^  fd^netter.  ^u  ©uppen, 
^tö^en  nnb  garcen  aber  ift  ba§  Steife^  frifd^  öoraujie^en.  9Jtan 
barf  ba§  frifd}e  f^teifc^  nur  fo  biet  mafd^en,  at§  bie  3ieintid^feit  e§ 
erforbert,  nic^t  in§  5öaffer  tegen,  lueit  baburd^  §u  biet  ^raft  ber^ 
toren  get)t. 

3.  filopfen  ksfldfcfjcs.  $8ei  Od^fen=  nnb  3ünbfteifc^,  namenttic^ 
bei  S^oaftbeef,  ÜiinbSbraten,  fomie  bei  S3eeffteaf§,  ^atb§=  nnb  §ammet= 
braten  ift  ba§  ^tofjfen  fel^r  gu  embfetjten,  namentlich  menn  ba§  f^leifch 
nitfjt  fehr  gut  ift,  nnb  gmar  unmittelbar  bor  ber  Zubereitung.  3u 
bem  Ziuecf  lege  man  ba§  @tücf  auf  ein  ^üchenbrett,  nach  S3elieben  in 
ein  Xueh  eingefchlagen,  nnb  flobfc  e§  mit  einem  Mobfholj  ganj 
gehörig,  aber  nur  gegen  ben  gaben  -be§  gleifcheg,  alfo  an  ben  beiben 
entgegengefetjten  ©eiten,  moburch  ba^felbe  faftiger  bleibt.  ®ann  fpüle 
nnb  troefne  man  ba§  ©tüdf  mit  einem  ^nchentud^e  ab  nnb  berfahre 
meiter  nach  Angabe. 

4.  £od)cu  ks  flctfd)cs.  5Xde§  gleifch,  alfo  auch  gefallenes  nnb 

geräuchertes,  mirb  am  beften  in  fochenbem  SSaffer  aufS  geuer  gebracht, 
inbem  baburch  ber  ©aft  meniger  anS5ieht  nnb  zugleich  ein  früheres 
Söeidljtberben  beförbert  mirb.  SSaS  beim  frifchen  gleifdf;  gur  ©uppe  511 
bemerfen  märe,  ift  fchon  im  Slbfchnitt  ©nppen  $lir.  1 befprochen.  SSie 
biel  Zeit  gum  ^eichmerben  gehört,  baS  mu^  baS  Sllter  beS  gleifcheS, 
fomie  bie  ®rö§e  beS  ©tücfeS  beftimmen,  hoch  fann  man  fich  ungefähr 
5.  ücit  jiim  metd)-  nach  folgenber  Slngabe  richten:  grifcheS  Ochfen= 

uifrkit  kö  f IciftDes.  ober  9^inbfleifch  bi's  511  brei  ©tnnben,  geräuchert 

teS  S^inbfleifch  ober  ein  ganzer  geräucherter  ©chinfen  3V2 — 4 ©tnnben, 
^öfelfleifd),  menn  eS  ein  großes  ©tüd  ift,  oud;  3— 3V2  ©tnnben, 
Mbfteifd)  IV2 — 2 ©tnnben,  ^ommelfleifd;  2— 2V2  ©tnnben,  ein 
§nhn  3 ©tnnben,  junge  .f)ähne  (^nfen)  1 — 1V4  ©tnnbe,  Xanben 
beSgleichen,  ein  ©chmeinSt  ober  MbSfopf  2 — 2V2  ©tnnben,  ein 
SSiibfd^meinSfopf  oft  5 — 6 ©tnnben,  anbereS  SSilb  nach  feiner  5(rt, 
1,  2 — 2V2  ©tnnben. 

G.  ©euiurjc.  S3ei  ben  gleifchfpeifen  ift  gmar  baS  üblid^e  (^emür^ 
beftimmt,  bod)  laffe  man  eS  gemöhnlid)  fobiel  als  möglid)  fehlen, 
befonberS  fei  man  fparfam  mit  bem  SBür^en  beS  fpfefferS  nnb  ber 
9J?nSfatnelfen,  ba  häufiger  (^ebrand;  berfelben  ber  ©efnnbheit  nad;= 
teilig  fein  foll. 

®ie  ZnbercitnngSmeife  ber  S3raten  ift  gmar  an  Ort  nnb  ©teile 
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ongegeBen,  inbel  fei  im  allgemeinen  I;ier  bemerft,  ba^  befonber^ 
.f)nfen  unb  ©efiügel  fe^r  an  SBo^Igefd^mac!  geminnen,  menn  fie  in 
7.  3rbette  Bratpfanne»,  Ijouligcs  irbenen  SSratfjfannen  jubereitet  merben. 
Begieren,  ntd)t  ?n  |larkcs  Braten,  ©raten,  tnelc^e  im  .^erbofen  jubereitet 
werben,  müffen  pufig  begoffen  unb  bürfen  nid^t  langer  gebraten 
werben,  aU  e§  gum  ©arfein  nötig  ift.  wetc^  gebratene^  f^teifd^ 
ift  faftto§,  gu  ftarf  gebratene^  trocten,  unfd^maef^aft  unb  gewi§  anc^ 
febwerer  gu  öerbauen.  (Sin  ^aubterforberni^  gur  ©ereitung  eine^ 
guten  ©ratend  ift,  bag  giciftb  bei  gtcitb  anfangs  ftärferer  ^i^c 
Don  aßen  Seiten  raftb  röfteu  gu  taffen,  bamit  ber  Saft  im  ©raten 
bleibt.  5)ta^bem  bie§  erreicht  ift,  mub  bie  Ofenbi^e  bi§  gu  (Snbe  ber 
©ratgeit  nerminbert  werben.  Soßte  bie  §i|e  non  oben  gu  ftarf  fein, 
ift  e§  gut  ein  Stücf  Weites  ^af)ier  mit  ©utter  beftricben  auf  ben 
53raten  gu  tegen  unb  fotd^eS  bann  mit  bem  ©ratenfett  gu  begießen. 

8.  BctianMung  eiferner  Bratpfannen,  i^ft  man  auf  eiferne  ©ratpfannen 
bingewiefen,  bie  ber  größeren  ^attbarfeit  wegen  üiet  bißigere  finb, 
fo  ift  notwenbig  barauf  gu  feben,  ba§  fie  jebe§mat  nach  bem  (SJebraudb 
au^gefebeuert  uub  gang  troßen  an  einen  nicht  feuchten  Ort  gefteßt 
werben.  $ßor  bem  ©ebrauebe  fe|e  man  fie  mit  fattem  SSJaffer  auf§ 
geuer  unb  wafebe  unb  troßne  fie  gut  au§,  man  ift  bann  fidler,  ba§ 
bie  Sauce  feineu  febmierigen,  unreinen  (SJefebmaß  erbött.  Welcher 
häufig  bureb  unfaubere  Pfannen  entftebt. 

9.  Sancf.  2tudb  f'^^gc  wan  bei  ben  ©raten  für  eine  reid^ticbe  unb 
recht  fräftige  Sauce;  fie  gibt  ben  gteifcbfbeifen  bie  befte  SSürge.  ^ur 
Zubereitung  ber  ©raten  feber  2trt  ift  Sahne  unoergleicbricb,  fie  macht 
ben  ©raten  mßber  unb  bie  Sauce  febmaßbafter.  ^nbe§  ift  Sahne  ein 
febr  gefuebter  2lrtifef,  in  mandben  Stabten  gar  nid^t  gn  höben.  Wo 
bann  bie  Köchin  nur  bureb  5eitige§  ^infteßen  üon  9Jtitß;  ficb  au§belfen 
fonn.  ^u  uuoorbergefcbenen  gäßen  fanu  man  ein  ffein  wenig  fü^e 
aJtßcb,  mit  einem  ^beelöffet  Wleijl  angerübrt,  weit  fie  bann  uißjt 
gerinnt,  unter  ben  ©raten  gieren,  boeb  ja  nicht  gu  früh  unb  nicht  bei 
gu  ftarfer  ^i|e,  Heber  öfter  unb  nadh  unb  naß)  ein  wenig,  foba^  bie 
Sauce  bie  garbe  behält  unb  nicht  auf  einmal  gu  beß  wirb,  ©eim  2fn= 
rißjten  nehme  man  ba§  f^ett  gröbtenteit§  oon  ber  Sauce,  ftreue,  faß§ 
fein  ßRebt  gum  ^raunmadhen  be§felben  gebraucht  Würbe,  ctwa§  SJtebf 
in  bie  Srotenbfanne  (für  6 ^erfonen  fann  man  bei  einem  Stüß  oon 

immerhin  einen  fteinen  (S^föffet  nehmen)  unb  taffe 
folcbel  unter  ftetem  9tübren  gar  Werben.  Sttsbann  rühre  man  bie 
nötige  Quantität  SSaffer  hingu  unb  ba§  in  ber  Pfanne  fidh  2tnqefeütc 
lo§,  um  e§  mit  ber  Sauce  gu  oerbinben.  (S§  gefchiebt  bie§  am  beften 
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mit  einem  fleinen  meinen  ^efeuc^en,  metd^eg  moit  eigene  ju  biefem 
3iuecf  beftimme.  ©odte  bie  (Sauce  ou§  Jßerfe^en  au  falaig  ober  511 
bunfet  geiüorbeit  fein,  fo  fanu  mon  fie  mit  etmo§  9)äldj  oerbeffern, 
iuag  cljuetjin  bei  feljlenber  ©ot^ne  au  em^fe^Ieu  ift.  @iue  gute  Broten- 
fauce  mu^  reiufrfjinecfeub,  fräftig,  uic^t  falaig,  gelbbroun  unb  gebuu^ 
beu  fein;  bräualid^e  ober  tonfferige  ©aucen  oerberbeu  bie  befteu 
t^ieifc^fpeifeu. 

10.  firaftmittel  für  Srtiiccii.  beftel)t  fold^eg  in  bem  Siebigfd^eu 
f^Ieifc^ei'traft.  Sie  Sfuiuenbung  ift  mefferff3i|enmeife  uub  bient  foiuobi 
fc^mo^e  ©oucen  au  oerftärfeu,  aU  auc^  ^raftfaucen  o^ue  ^ouiöou 
au  bereiten,  ©ie^e  bie  Slufüubiguug  im  5(n|auge  biefe^  S3ucfi§:  ,,^roft= 
fücl^e  üou  Siebig§  f^(eifcf)ejtro!t." 

11.  dvuiänimi  kr  ^tt)ii|fclu.  3u  atteu  gleifc^geridjten,  befouberg  a» 
S3roten,  müffeu  bie  ©d^üffelu  erioärmt  merbeu. 

12.  flicgfnfdjränkc.  ©obotb  bie  gleifd^fbeifen  üou  ber  Safe!  fommen, 
bringe  mau  fie  fogteid^  in  bie  ©peifefammer  ober  in  beu  Sieder,  bamit 
fie  oor  ©djmeiBfliegeu  gefc^ü^t  fiub.  ©el}r  atuedmä^ig  uub  faft  uucnt= 
be^rlid)  fiub  bie  Sra^t=  ober  gliegeufd^ränfe,  tooriu  bog  f^teifc^  luftig 
fk^t  unb  oor  f^liegeu  beioa^rt  mirb.  Sie  ftcljeubeu  gliegeufc^röufe 
fiub  beu  ^äugenben  üorauaie^eu. 


I.  0d}fen<«  06er  Hin6f(eifd;), 

2»  9{oaft=23cef  am  ©)jicß  gebraten,  3u  einer  ooraüglid^en  3u= 
bereitung  beg  9tooft'-S3eefg  überhaupt  ift  erfteng  guteg  glcifc^,  toeld^eg 
im  ©ommer  2—3,  im  SSiuter  4—5  Soge  gefd^lac^tet  ift,  eine  §oupt= 
bebiuguug ; bo  bagfelbe  ober  in  Ijei^er  ^afiregaeit  leidjt  einen  ^ei= 
gefc^mod  erhält,  fo  ift  au  toten,  loenu  man  (^elegenljeit  boau  ^ot, 
einen  ©igfeller  au  beuu|eu,  aubernfodg  beu  ^Broten  fo  longe,  olg  eg 
bem  SJte^ger  möglid^  ift,  om  ©tüd  au  loffeit  uub  i^u  bann  on  einem 
falten  Orte,  om  befteu  in  Bugluft,  oufauljougeu.  Bmeiteug  mu^  bog 
©tüd  fura  üor  ber  Bubereituug  bou  öden  ©eiten  geflopft  toerben. 
Sritteng  gehört  boau  eine  oufmerffome  ^öc^iu,  melc^e  für  geeignete 
^i|e  unb  flei^igeg  95egie§en  forgt. 

3)tau  ueljme  aum  9tooft=^eef  bog  dtifj^euftüd,  moruuter  ber  gilet= 
broteu  (ddürbebroteu)  liegt,  bou  bem  ber  größte  Seil  beg  getteg  eut= 
ferut  tborbeu  ift.  dtodibem  cg  getbofdjeu,  mit  einem  reinen  ^üd)en= 
tuebe  obgetroduet,  nod^  dtr.  1 geflopft  uub  mit  etmog  feiugemod^tem 
©ola  beftreut  ift  (beim  aubicl  ©ola  modfit  bie  Broten  aälje),  mirb  ber 
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9J?üi'6ebroteu  mit  @|3ecf  gefpicft,  ba§  91oo]’t=S3eef  an  ben  flfbracljt 
unb  mit  einer  ©pitte  befeftigt.  S)ann  mirb  bnSfelbe  unter  ftei^igem 
Segie^en  mit  gefdjmolgener  33ntter  nnb  S^ierenfett  bei  anfängtidj 
[tarfer  §i|e,  bomit  baS  gleijd)  rafd^  prüfte,  mobnrc^  e§  foftiger  bleibt, 
2 — 3 ©tnnben  gebraten,  ba§  mie  lange  !^ängt  öon  ber  @rü^e  be§ 
©tücfe^  unb  baüon  ab,  ob  man  ba§  Steife^  etma»  rot)  511  tjaben 
münfe^t.  S3ei  einem  ©tücf  Oon  6 — 8 ^funb  mirb  auf  febe§  ^funb 
V4  ©tunbe  gereefjuet.  Um  ben  SJUirbebraten  faftig  nnb  etma§  rotj  511 
erl^alten,  mu^  ber  ©eite,  mo  er  liegt,  meniger  ^itje  aB  ber  entgegen^ 
gefegten  gegeben  toerben.  ®ie  Zubereitung  ber  ©ancen  ift  in  Dir.  1 
mitgeteilt. 

3*  fHoaft=^ecf  int  Ofen.  S3et  ber  frütjeren  mangeltpften  @in= 
ric^tung  ber  ^od^mafd^inen  l^atte  ber  ©pie^braten  Oor  jeber  anDeren 
Zubereitnng^meife  ben  SSorgng,  nnb  felbft  in  gegenmärtiger  Zeit  finben 
mir  {I)n  nid^t  feiten  faftiger  nnb  milber,  meil  er  meniger  5Iufmer!faim 
feit  bebarf;  inbe»  fann  ein  Dfenbraten  ebenfo  'gut  gemad^t  merben. 
©§  gehört  ebenfalls  baS  in  Dir.  2 bemerfte  ©tüdf  nnb  biefelbe  DSor= 
rid^tung  bap.  f^erner  laffe  man  gn  einem  großen  33raten  1 ^funb 
bidfeS,  fefteS  Dlierenfett  über  Dlad^t  in  faltem  SBaffer  auSgieljen,  fd^neibe 
foId^eS  in  fleine  SSürfel  (man  fann  and^  l§alb  Dlierenfett,  Ijalb  ©pedf 
nefimen),  laffe  e§  in  einer  gang  fauberen  Bratpfanne  auf  bem  geuer 
pffig  merben,  lege  baS  mit  etmaS  fein  gemailtem  ©alj  beftreute  91oaft= 
Beef  (ben  931ürbebraten  nad^  oben)  t;inein,  bie  ^ölfte  beS  f^etteS 
bnrnber  ^tn,  ftetfe  eS  offen  in  einen  ftorf  geljeigten  Ofen,  bamit  eS 
rafd^  prüfte,  nnb  laffe  eS  unter  flei|3igem  Begieren,  maS  jbeibeS  fel)r 
mid^tig  ift,  ioeil  babnrdf;  ber  DInStritt  ber  ZUifd^fäfte  üer^inbert  nnb 
ber  Braten  biel  faftiger  mirb  refp.  bleibt,  bemnöd^ft  etmaS  langfamer 
braten,  opne  eS  umgniegen,  oiel  meniger  pinein  5U  ftedfien,  mobei 
fpäterpin,  fo  oft  eS  nütig  ift,  eine  palbe  Xoffe  foepenbeS  DSaffer  feit= 
märtS  pinpgegoffen  mirb.  ®aS  gett  mn^  peU  bleiben  nnb  bie  ©auce 
einen  feinen  ^efdljmacf  erpalten;  im  übrigen  mirb  onf  bie  Oorper= 
gepenbe  Dlnmmer  pingemiefen.  ^n  ber  lepten  palben  ©tnnbe  fünnen 
einige  (SpampignonS  in  bie  Bratpfonne  gelegt  unb  beim  Dlnrid^ten  ber 
Braten  bamit  üerprt  merben.  ©omopi  Braten  alS  ©ance  merben 
babnrep  fepr  üerfeinert. 

Dlnmerf.  S)a_a  dlierenfett  madjt  ben  Braten  nnfjerft  faftig  nnb  geminnt 

fot(pe§  fo  fepr  an  gutem  @efd)inad,  baf3  man  eS  mie  Butter  311  ©emüfen 

üermenben  fann. 

4.  fRoaft=Becf  im  fj^opfc  braten.  DDlon  fepe  Dir.  1 nnb  nepme 
piergn  ein  ©tüd  oom  fogenannten  Binnerfpalt  mit  bem  biden  getU 
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ranb,  Uor  ollem  nidjt  bo§  fef;nige  (Snbe  itocb  bem  ^cine  Ijiii,  mib 
ber^onbte  bie  Vorrichtung  noch  91r.  2.  ®onn  iä^t  mon  in  einem  t3offen= 
ben  So^jfe  1 ^fnub  fefte§,  eine  flocht  gemöf[erte§  nnb  fteingefchnittes 
ne§  S^ierenfett  ober  bie  .^ötfte  ©peef  fo  tonge  broten,  bi§  bie  gett= 
mürfel  ftor  merben,  legt  ben  Vroten  hinein  nnb  tö^t  ihn  unter  höufi= 
gern  |)in=  nnb  §erfchieben,  ohne  hinein  gn  ftechen,  bon  öden  ©eiten 
gelbbronn  merben.  ®onn  bebedt  mon  ihn  mit  einem  Seit  ber  gett- 
mürfet,  gie^t  1—2  Soffen  broufenb  fochenbeS  SBoffer  feitmört^ 
bedt  ben  Sof)f  rofeh  mit  einem  genon  fchtie^enben  Sedet  5u,  bomit 
bie  bobnreh  entftehenben  Somt^fe  ben  Vroten  burchbringen,  ftedt  ihn 
ouf  einen  ^toh,  mo  er  ununterbrochen,  bod;  nid^t  ftorf  brat,  nnb 
befdjloert  ben  So|.ifbedet  mit  gloei  ©emichtfteinen  ober  Votaen.  ©o 
töht  mon  bo§  dtooft=Veef,  je  noch  ber  %ö§e  be§  ©tüde§,  2 — 2V2 
©tunben  broten,  möhrenb  bogfetbe  in  ber  ^ötfte  ber  3eit  einmot  um= 
getegt  mirb,  inbem  in§  gett,  nidjt  in§  gteifch  geftochen  mirb.  SBo§ 
bei  ber  Zubereitung  ber  ©once  5u  bemerfen  möre,  ift  in  91r.  1 mit= 
geteilt,  eine  Söffe  fonre  ©otjue  modjt  fie  befonber§  ongenehm. 

5.  fRoaft=Vccf  5u  braten  auf  engtifdje  ^llrt.  ((^auj  borjüg- 
tidj.)  SQlon  nimmt  Oon  gutem  Dc^fenfteifd^  bo§  mitttere  ©chmonäftnd, 
tö^t  fotche§  einige  Soge  ott  merben,  hontet  e§,  entfernt  ode§  gett 
nnb  ftojjft  e§  tüchtig.  Sonn  fd^neibet  mon  etmo  ^mei  ^funb  91ieren= 
fett  in  äBürfet,  töht  e§  in  einem  511m  gteifdje  haffenben  So|)f  unter 
fortmöhrenbern  Umrühren  brönntich  merben,  nimmt  bie  gettmürfet 
heroug,  legt  bo§  mit  ©ot5  nnb  Pfeffer  eingeriebene  f^teifd^  tjmein  nnb 
brät  e§  ringsum  bronn,  inbem  mon  e§  mit  einem  Ueinen  eifernen 
güdtöffet  ftet§  begiejft.  9^odj  einer  tjotben  ©tnnbe  mirb  ber  Vroten 
herou^genommen,  ode§  gett  obgefdjöpft  nnb  bie  ©once  mit  Vonidon 
ober  gteifchejtroft  ^bereitet,  mie  e§  bei  onberen  ©oncen  gefdjietjt. 

6.  3tufgerodter  Vraten.  Slton  nimmt  hieran  ein  Viphenftüd 
Oon  einem  jungen  Ddjfen,  töjjt  bie  Viphen  on^fdjueiben  nnb  bo§ 
©tüd  gut  ftohfen,  reibt  foIdjeS  mit  ©olg,  etmo§  Pfeffer  nnb  $J?eIfen:= 
j)feffer  ein,  rodt  e§  feft  ouf  nnb  ninmidett  e§  mit  einem  ou§gemofferten 
Vinbfoben.  Sonoefj  mirb  ber  Vroten  noch  oorfteljenber  Söeife  ober 
ouch  noch  91r.  4 3V2  ©tunben  unter  hönfigent  Vegie^en  gebroten, 
mit  ber  ©once  noch  1 üerfoljren,  nnb  mit  oerfchiebenen  omhott§, 
©olot,  ober  oudj  511  bronnem  SBinterfoht  gegeben.  51ndj  fonn  mon 
Oon  ber  Vrotenbrütje  eine  gute  (£hampignon§=  ober  Srüffelfonce 
mochen,  ben  Vroten  bomit  feroiren  nnb  fotdjen  mit  911occoroni  nnb 
gebrotenen  ^ortoffetn  nodj  ber  ©nppe,  ober  aU  d)littelfdjüffet  geben. 
So§  dlotjere  borüber  ift  im  9tbfdjiiitt  I.  dir.  51  §n  finben. 
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7»  ^iletörrttcu  (9Mrkkfltcu,  Otljfcuf)rt§,  Summer)  am 
S|jicD.  SOZan  entfernt  gett  niib  ^nut,  fpieft  benfelben  luie  ^afeit  in 
5toei  3Rei()en,  beftrent  i^n  mit  etma§  ©atj  unb  SZelfenbfeffer,  ftedt  it)ii 
nn  einen  @f3ie§,  ftreid^t  reicfjlid;  S3ntter  barüber  ^in  unb  brät  itju 
unter  fleißigem  S3egie§eu  1 ©tunbe.  Sft  ber  33rQten  beinat;e  lueidj, 
fo  gibt  man  1 — 2 Staffen  faure  @at)ne  t^inäu.  Stuf  biefe  Söeife 
gebraten,  ftet)t  er  bem  ^afeubroten  nicf)t  üiet  uad^. 

8.  ^ntetbraten  im  Ofen.  ®erfetbe  mirb  entmeber  frifd)  gebraten 
ober  eine  9Zacf)t  in  @ffig  gelegt,  jebenfadS  aber  uac^  bort;erge'^euber 
Stumeifung  borgeric^tet.  ®ann  fe|t  mau  i^u  in  einer  irbenen  ^rat^ 
ijfanne  mit  reic^tid^  fodbenb  tjei^er  S3utter  in  ober  auf  ben  Ofen  unb 
iä^t  it)n  gugebedt  1V4  ©tnnbe  nic^t  gor  5U  ftarf  braten,  toätirenb 
man  i^n  oft  begießt  unb  bon  ^eit  §n  ^eit,  menn  bie  ©auce  bräunlich 
mirb,  mo  möglich  eine  Xoffe  biefe  ©af;ne,  anbernfoIt§  ^in^n 
gibt.  S3eim  Stnrid^ten  mirb  bie  ©auce  mit  etma§  SSaffer  äufommen 
gerührt;  fie  ift  gemötjntidf)  o^ne  ©tärfe  burc^  bie  ©a^nc  fämig  genug. 

9.  Filetbraten  auf  eugtifc^e  Strt.  (3u  em^fetjleu).  SZad^bem 
ber  dJZürbebraten  geftot:)ft,  §aut  unb  Fett  entfernt,  mit  feingemai^tem 
©alä  unb  etma§  Pfeffer  eingerieben,  mirb  reic^Iid^  Butter  in  einer 
fauberen  S3ratpfonne  auf  bem  Feuer  fe^r  f)eiB  gemad^t,  ba§  Filet 
Ijineingefegt  unb  bei  guter  ^i^  unter  ftetem  ^egieku  15 — 20 
SJZinuten  offen  gebraten,  unb  fogleid^  auf  eine  §ei^  gemad^te  ©d^üffel 
ungerichtet,  ^^ie  ©ance  mirb  mit  etma§  foltern  SSaffer  aufommen» 
gerührt  unb  gum  S3raten  gereicht.  SSünfeht  man  berfelben  einen  ®e= 
fehmaef  bon  frifetjen  ©hamüignonS  p geben,  fo  fönnen  fofehe,  gut 
gereinigt  unb  gröblich  gehaett  (fiefje  A.  9Zr.  23),  ohne  meitereg  einige 
Stugenblicfe  in  ber  ipfanne  burchgefchmort  merben.  2ff§bann  fä§t  mon 
eine  ^teinigfeit  md)l  barin  onaiehen  unb  rührt  etma§  Söaffer,  onch 
nach _ belieben  einen  föpöffel  bide  ©ahne  hinau.  Um  bie  ©auce 
fräftiger  au  macheu,  mifd^e  mon  etmo§  Ffrifd)ei'traft  burdh,  mefdjer 
rncfferfüihenmeife  ongemonbt  mirb. 

10.  Fi^ct  in  937abciras©aucc  (OJeritfjt  natfj  ber  ©u^k)-  93Zan 

fäht  etma§  3)Zehf  in  S3utter  braun  merben,  rütjrt  braune  ^roftbrühe, 
in  (grmangetung  gute  S3ouidon  baran,  fügt  ein  Sorberbtatt,  ipfeffer' 
©ata,  etma§  ßat)enne=^feffer  unb  ein  reichtidjc§  @to§  SJZabeira  boau, 
rührt  e§  gut  burd)  unb  thut  in  biefe  ©auce  ©tüde  bon  ^atb^mibberi 
feine  f löschen,  (£hnmüignon§,  SJZordjetu  unb  ein  üaar  in  ©djeiben 
gefchuittene  2^rüffeln.  ®o§  Fitct  mirb  halb  ,gar  gebraten,  bann  in  bie 
©auce  gelegt,  eine  halbe  ©tunbe  barin  gefdhmort  unb  beim  Stnriditen 
bie  fämttid;en  .ßuthaten  um  ba§  Filet  niigcri^tet. 
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11.  feilet  ä la  ^arbiuterc  (ÖJerit^t  uat^  ber  SubbO- 

gifet  lüirb  oel;äutet,  fein  gefpidt,  mit  diel  S3utter  gu  geuer  gebradjt. 
akcljbem  e^  getblid;  gebroten  ift,  mirb  eine  gro^e  Söffe  foure  @ot)ne 
bornber  gegeben  unb  ber  ^Broten  fleißig  bomit  begoffen.  gottg  e§  nötig 
möre,  fonn  fpoter  noc^  etmo§  focbenbe§  Söoffer  noc^gegoffen  merben. 
So§  feitet  beborf  gnm  Öiormerben  etmo  einer  ©tunbe,  eg  mirb  bonn 
in  äierlid^e  ©djeiben  gefd^nitten  unb  biefe  in  ber  notürlid^en  gorm, 
biebt  nebeneinonber  liegenb,  ouf  einer  ermörmten  ©diüffet  ongerii^tet 
nnb  mit  üerfc^iebenen  (^emüfen,  mie  fie  bie  ^obregaeit  bietet  unb  bie 
no^  itjrer  %xt  gubereitet  finb,  in  gelber  gornirt,  g.  33.  ©oboben  in 
fteinen  tjolbirten  ^ö^fen  gebörnpft;  Seltomer  Mben  unb  Stumentobl 
nebft  fteinen  gebrotenen  ^ortoffetn;  Stofenfobt,  33tumenfobt,  geftobte 
^oftonien  unb  t^ortoffelftöbcben;  junge  ©rbfen,  junge  gelbe  röbren, 
junge  Äobtrobi  unb  fteine  ^ortoffetn  mit  ifSeterfitienbutter.  33ücbfen= 
gemüfe  po^t  oueb  fetjr  gut. 

Sft  bog  ©emüfe  um  bog  gitet  aierlicb  ongeridbtet,  mirb  bie  ©ouce, 
bie  mon  mit  noeb  etmog  ©ohne  aufommengerübrt  unb,  menn  eg  nötig 
märe,  mit  etmog  gteifcbejtroft  fröftigt,  burd)  ein  ©ieb  über  ben 
33roten  ongeridjtet. 

12.  23ecf  ä fa  9Jlobc  (Sebmorbrnten).  (Sin  ©tüd  bon  8 — 10 
ijßfunb  ong  ber  ^tuft  — bog  fogenonnte  ^ötumenftüd  — ober  bon 
einem  jungen  Odbfen  bog  ©cbmonaftnd,  mirb  geftopft,  mit  ©otj, 
iPfeffer  unb  S^etfen^feffer  eingerieben.  Sonn  gibt  mon  etmo  70  (S3r. 
uoeb  A.  37r.  72  gubereiteteg  S^lierenfett  in  einen  Sopf,  ift  fotebeg  bei§ 
gemorben,  mirb  bog  ©tüd  mit  einem  ©itöffet  SJiebt  beftreut  unb  bin= 
eingelegt,  aumeiten  l)in^  unb  bergefdjobcn  unb,  ohne  ing  gteifdb  au 
ftedben,  fo  tonge  gebroten,  big  eg  bon  oüen  ©eiten  redbt  broun  ober 
nidjt  brönatid)  ift.  97un  mirb  fo  biet  foebenbeg  SBoffer  feitmörtg  bmau= 
gegoffen,  bo§  bog  gteifd;  reiebtid;  aur  .t)ötfte  bebedt  ift,  unb  fotd)eg, 
febnett  feft  augebedtunb  ben  Sedet  mit  ©emidbtffcinen  befdjmert,  tong= 
fom  gefebmort,  nodj  SSertouf  bon  IV2  ©tunbe  umgebrebt,  1 Ober^ 
toffe  bott  gemürfette  foure  (5Jurfen  ober  frifebe  mit  1 Söffet  botl  (Sffig 
nebft  4 Sorberbtöttern  boau  gegeben,  bog  ©tüd  mieber  augebedt  unb 
tongfom  meicb  gefd^mort,  metdbeg  gemöbntid)  2 — 2V2  ©tunben  erfor= 
bert.  Sonn  ridjtet  mon  bog  gteifdb  on,  nimmt  bog  gett  größtenteitg 
bon  ber  ©once,  rütjrt,  menn  eg  au  bidticb  märe,  etmog  Söoffer  boau, 
onbernfottg  ein  menig  ©tärfe,  gibt  einige  Söffet  bon  biefer  fämigen 
©once  über  bog  gteifdb  uub  bie  übrige  boau.  SSäbtt  mon  bog  $8eef  a 
to  93tobe  otg  SSoreffen,  fo  fonn  mon  noch  Srüffetn,  ß;b<^Jubi9uong 
unb  ^oftonien  boau  geben,  übrigeng  bient  eg  otg  33eitoge  au  berfdjie= 
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beneii  ÖJemufen,  om  beften  [tnb  jebod)  totoffetn  ba^u,  iiiib  bleibt 
bann  ba§  gett  gnm  STeit  anf  ber  @auce. 

2t unter f.  §ot  man  feine  ©urfen  jur  §anb,  fo  fnnn  man  nnftntt  biefer 
einige  ^it^onenfcbeiben  binäufügen. 

13.  ©aucrbratcu  9?r.  1.  einem  ©anerbraten  eignet  fid;  ein 
gutes  fettes  @cbtüan§ftüd,  auch  ein  ©tüd  onS  ber  äl^itte  beS  ®inner= 
fpotteS,  in  einigen  ©egenben  ^tumenftüd  genannt,  tneit  fidi  eine  fteine 
^ettbtume  barin  befinbet.  SJJan  tege  eS  im  ©ommer  3—4  ^age,  im 
SBinter  8—10  S:age  in  S3iere[fig,  metcber  ficb  befonberS  gnm  ©ouer= 
braten  eignet  unb  ^iergu  bem  ftaren  (Sffig  üor5Uäie^en  ift.  ®oab 
gebrauche  man  i^n  nic^t  rob,  ber  traten  inirb  mitber  unb  mobt^ 
fcbmedenber,  menn  ber  (Sffig  mit  bem  ©emürs  gum  Soeben  gebraut 
unb  foebenb  über  boS  abgef^ütte  gteifcb  gegoffen  mirb.  S3ei  febarfem 
©ffig  gebe  man  etmoS  SSaffer  binju.  3u  einem  ©tüd  öon  5—6  ^fnnb 
fann  man  4 Sorberbtötter  unb  8 SJJuSfdtn elfen  rechnen.  S)a  Bmiebetn 
in  effig  hart  merben,  füge  man  fie  erft  bei  ber  Zubereitung  bin^u. 
Sm  ©ommer  mu^  baS  gfeifdb,  bamit  eS  bor  33eigefcbmad  gefcbü|t 
merbe,  ganj  offen  on  einem  fühlen  Orte,  im  gtiegenfd)ranf  ober  mit 
einer  S)rabtftütüe  bebedt  unb  öfter  umgetnenbet  toerben,  boeb  hüte 
mon  ficb  bor  ber  febfeebten  ß5emobnbeit,  boju  bie  ^onb  gu  gebraud;en. 
2Sor  ber  Zubereitung  mirb  ber  S3roten,  bamit  er  faftiger  'merbe,  auf 
fotgenbe  SBeife  gef^idt:  JlJan  f^neibe  b^fbe  ginger  lange,  nidjt  gu 
bünne  ©bedftreifen,  mät^e  fie  in  einem  (^emengfet  bon  gefto^enem 
©atj,  Pfeffer  unb  9^etfenpfeffer,  fteebe  mit  einem  fpipen  9}^effer  ader:= 
märtS  ins  gteifdb,  febiebe  bie  ©pedftreifen  hinein  unb  ftreue  noch 
etmaS  ©atj  barüber,  bod;  barf  fein  58raten  ftarf  gefat^en  merben,  biet 
©atj  macht  ihn  ^äb^.  S)ann  madbe  man  in  einem  nicht  meiten  eifernen 
Xopfe  reicblicb  gutes  gett  recht  bei§  nnb  getb,  tege  baS  ©tüd  gteifdi 
hinein,  taffe  bie  entftebenbe  Sörütje  offen  raf^  obbampfen  nnb  baS 
gteifeb  ringsum  bunfetgetb  merben,  inbem  man  bieS  im  gette  öfters 
bin  unb  berfebiebt  nnb  nmmenbet;  eS  gehört  baju  einige  2tnfmerffam= 
feit,  danach  fli^eue  man  einen  gebönften  ©Bföffet  90?ebt  in  baS  gett 
taffe  es  ebenfads  bräunen,  gieße  bann  febnett  fo  biet  branfenb  focben= 
beSjtöaffer  feitmärtS  binäu,  atS  nötig  ift,  baS  gteifeb  ä«  bebeden,  unb 
mache  ben  Stopf  rafcb  3^/  ^ie  ®ünfte  nicht  bertoren  getjen.  'dtadi 
menigen  ajtinuten  gebe  man  gu  einem  ©tüd  bon  5—6  ^fnnb  xmei 
deine  gelbe  Röhren,  3 — 4 größere  Z'biebetn  nnb  ein  ©tüdeben 
©(bmarjbrotrinbe,  oudh,  fattS  ber  S3roten  nicht  fdjon  foner  genuq 
mare  ben  Öernür^effig,  morin  baS  gteifdh  getegen  tjot,  madje  ben 
^opf  feft  äu,  befchmere  ben  ®edet  mit  2 ^ot^en  unb  taffe  ben  traten 
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bei  cimimhöem  Uimueubeu  dm  2— 2V2  @tunbe  laiigfom  ober  un^ 
imterbrocbeii  fcbtnoren,  icobei  man  ^umikn,  o^ne  in§  greife^  m 
iteeben,  folcbeS  ouf^eben  iinb  nötigenfoE^  oud^  etma§  fod^enbe§  SSoffer 
binsugeben  mn^.  eine  3:affe  jn§e  @o^ne,  in  ber  testen  ^otben  @tunbe 
bmäugefngt,  nioc^t  bie  Sauce  fe^r  ongene^m.  33eim  2Tnric|ten  lege 
man  ben  traten  ouf  eine  ermörrnte  Sc^üffel  unb  [teEe  fie  in  ben 
bie  Sauce  gemod^t  ift,  SoEte  biefe  gu  [el^r  eingefod^t  unb 
Ditflicb  getüorben  fein,  [0  Derbnnne  mon  [ie  nötigenfaE^  mit  SBoffer* 

f«9e  nrnn  etma§  ä)Ze^I  ^inp;  ^)ätk  fie 
biel  Saure  unb  märe  braun  genug,  fo  mürbe  eine  Söffe  9JJitd^  gut 
fein.  Sonn  rü^re  man  fie  fc^orf  burc^  ein  SSte^fieb,  taffe  fie  rafcb 
5um  ^od^en  tommen,  gebe  etmo§  booon  über  ben  traten  unb  bie 
übrige  reid^tid^e  Sauce  ba^n. 

Stnmerf.  äJtö^te  ber  Sauerbraten  üaubtfäc^ticf)  jum  Butterbrot  beftimmt 
lein,  10  mnü  bte  Souce  furj  unb  ‘barf  nic^t  birftid^  fein. 


14.  Sauerbraten  auf  aubere  3(rt.  9?r.  2.  Sa§  f^teifeb  mirb 
ftatt  mit  (Sffig,  mit  frifetjer  SSoEe  (Eltotten),  metc^e  mit  etma§  @ffig 
fauer  gemacht  morben,  bebeEt.  SBünfd^t  man  ba§fetbe  etma  8 Soge 
aufpbemabren,  fo  ift  e§  gut,  im  Sommer  oEe  2 Sage  SöoEe  unb 
@ffig  gu  erneuern.  Beim  ÖJebroueb  üiirb  ber  Braten  gefto^ft,  mit 
Sotj  eingerieben,  in  Butter  ober  Ütierenfett  braun  gemocht,  fo  biet 
toebenbe^  SBaffer  feitmärtg  ^injngegoffen,  aU  ^um  (5Jarmerben  er:= 
forbertid^  ift,  ma§  ficb  nad^  ber  Öfrö^e  be§  SopfeS  unb  ber  2trt  be§ 
(^armacbenS  rietet,  etmo^BuEer  ober  ein  StüEd^en  |)onigfud^en  btn= 
äugefügt,  ber  Broten  feft  gngebeEt  unb  mit  (^emid^tftüEen  befEjmert, 
bei  mäßigem  gener  meid^  gefEjmort,  mobei  berfetbe  einmot  umgetegt 
mirb.  Sie  Souce  erbött  bnreb  tätigere^  Ä^oc^en  fd^on  etma§  Sämige 
feit,  bod^  tonn  mon  noch  einen  botben  (S^töffet  äJtetjt  eine  SBeite  burE;^ 
rühren  unb  bonn  mie  Oor^erge^enb  berfa^ren.  2tnc^  tonn  man  biefen 
Braten  nac^  bem  Brounmac^en  mit  füfjer  ajtitd^  braten,  moburE;  ber= 
fetbe  einen  fe^r  angenehmen  ©efEjmoE  erhält. 


15.  Sauerbraten  mie  B3Ub  aubereitet.  9ir.  3.  g)tan  nehme 
bog  StüE  mie  einem  gemöhntichen  Sauerbraten,  etma  6 fßfunb 
fEjtber,  lege  e§  bi^  5U  8 Sagen  in  Biereffig  (fiehc  Sanerbroten  ?tr.  1), 
fe^e  e§  mit  250  0)r.  gemürfettern,  borher  ganj  gemoE)tem  S^eE,' 
bem  nötigen  Sa^  unb  nach  Betieben  mit  einigen  frifE;en  2SachoIber= 
beeren  auf§  geuer.  Slachbem  ber  Broten  bon  oEen  Seiten  unter 
öfterem  Begieren  gelb  unb  §ur  .^älfte  gar  gemorben,  loffe  man  einen 
geftridhenen  Su^üenteEer  gefebnittener  Bü^iebeln  in  bem  gett  gelb 
merben,  gie^e  oBbann  nadb  unb  nach  einen  Snf)f)enteEer  biEe  fonre 
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©o^ne  ^inju  unb  loffe  ba§  im  gongen  etmo  2V2  ©tunben  onf 
nic^t  gu  fd^moc^em  geuer  ftfjmoren,  tnbera  e§  pn[ig  Begoffen  nnb  o^ne 
l^ineingufted^en  einmol  nmgelegt  merben  mn^,  moBei  bcr  S3roten  mit 
ben  ©pedmürfeln  Bebeeft  mirb.  ^[t  bie  @once  gu  üiel  öerBroten,  fo 
rü^re  man  Beim  Sfnrid^ten  noc^  bem  SIBne^men  be§  getteS  bo§  jic^ 
am  STopf  Sfngefe^te  mit  2 DBertoffen  9}iilc^  ober  SSaffer  gehörig  gu^ 
fammen,  faffe  e§  gnt  bnrd^foc^en  nnb  richte  ben  Slroten  an. 

Sfnmerf.  Söenn  Bei  biefer  ^nbereitnng  für  gute§  f^leif(B  geforgt  ift,  fo  loirb 
man  ben  SSraten  borgügtid)  finben. 

16.  Dt^feus  ober  fRinbjleife^  tt)ie  ^afeu  gu  Braten.  ®er 
MrBeBraten  ift  fjiergn  am  Beften;  inbe§  fonn  onc^  ein  ©tücf  Oon 
4 — 5 fßfnnb  mitten  au§  ber  ^Inft  mie  gn  Sleeffteaf  bagii  bienen.  3)ian 
loffe  e§  im  ©ommer  in  fRücffidjt  auf  bie  Stemperotnr  2 — 3 Stage,  im 
SBinter  5 — 6 ^oge  alt  merben,  mafc^e  unb  ffopfe  e§  nocB  9^r.  1 recf)t 
mürBe,  brüefe  e§  mieber  in  gagon  nnb  ff)icfe  e§  in  brei  91eifjen  mie 
|)afen.  Sann  ftreue  mon  etmo§  feine§  ©alg  barüBer,  modje  e§  in 
reidific^  S3utter  oon  affen  ©eiten  bunfefgelB,  gie^e  eine  Saffe  frifc^e 
aJiifcB  ^ingn  nnb  mieberf)ofe  bie§  fo  oft,  af§  bie  ©auce,  mefdje  eine 
gelBBroune  garBe  fjoBen  mu§,  eingefodjt  ift,  mäfjrenb  bo§  ^feifd),  feft 
gngebeeft,  langfom  aBer  nnunterBrod^en  geBraten,  ^önfig  Begoffen  nnb 
gong  mürBe  gemorben  ift,  moBei  man  onf  etma  2 ©tnnben  red^nen 
fann. 

Sfumerf.  ©in  fofd^er  58raten  ift  bon  fe^r  angenehmem  ©efdfimacf.  50tan 
fann  hierbei  auf  1 Siter  SOtilch  rechnen,  ^.öei  ber  erften  Staffe  9)iitd) 
rühre  man  1 Stheelöffet  SOtef)!  an,  bamit  bie  30tit^  nicht  gerinne. 

17.  Ütinbffcifth  in  faurcr  SUUftf)  gu  Braten.  SDtan  nimmt  ein 
©tüd  mie  gum  ©ouerBroten,  ffofjft  e§  mie  im  ^öorhergehenben  redfjt 
mürBe  nnb  reiBt  e§  mit  menig  ©ofg  nnb  S^effenpfeffer  ober  mit  etma§ 
fpfeffer  nnb  S^ögefchen  ein.  Sann  mocht  mon  58ntter  nnb  ©fjed  ober 
3^tierenfett  gelBBraun,  fegt  ba§  gfeifdh  hinein  unb  fö^t  e§  ringsum 
Broun  merben,  moBei  man  fof^eg,  um  5fnBrennen  gu  oerhüten,  öfters 
hin=  nnb  herfdfjieBt.  ^ot  eS  fo  eine  gute  garBe  erhoften,  fo  gie^t  mon 
öfter  etmaS  bidfe  foure  SJtifch  h^ttgu,  möhrenb  mon  ben  ©raten,  feft 
gugebedft.  Bei  guter  ^i|e  ununterBrodhen  fo  fange  fdhmoren  fö|t.  Bis 
er  mifbe  gemorben  ift. 

Sfudh  fann  mon  baS  f^feifdh  ohne  gu  ffopfen  oor  bem  ÖieBrandh  im 
©ommer  ohne  Sffodhteif  4 Sage,  mit  bidf  gemorbener  9}tifdh  Bebedft, 
onfBemahren.  SoS  ©tüdf  merbe,  um  eS  Oor  ©dhmei^ffiegen  gn  fdhühen, 
mit  einer  Srohtftüfüe,  in  ©rmangefnng  mit  einem  ^üchentnehe  gn= 
gefegt,  nnb  nach  2 Sagen,  Bcffer  tögfich,  bie  9Jtifd)  erneuert,  ©eim 
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©cbraitd^  legt  man  ba§  mit  bem  nötigen  beftreut,  trocfen 

in  einen  SEopf,  Iäj3t  bie  entftetjenbe  S3rü^e  offen  abbampfen,  nimmt  e§ 
bann  ^eran§,  beftreut  e§  mit  bem  bemerften  ©emürg,  mad^t  e§  im  ^ett 
brann,  unb  berfä^rt  meiter,  mie  gefagt  toorben.  S3eim  Stnricpten  fann 
bie  ©ance,  toelc^e  gelbbraun  unb  fe^r  gerunbet  fein  mu§,  nötigenfatt^ 
mit  fattem  äöaffer  ^ufammengernfirt  merben. 

18.  garcirter  Broten  auf  fä^fifd^c  3lrt  9??an  ne^me  auf 
8—10  ^erfonen  750  Ö5r.  fd)iere§  9tinbfteifd^  unb  720  ß5r.  burcb= 
ma^feneg  ©djmeinefleifd),  ade§  ©et^nige  entfernt  unb  rec^t  fein  ge^adt, 
oermenge  e§  mit  3 gangen  gerftopften  ßiern,  4 gefto^enen  ^mieböden 
(©.  78,  Slnm.),  fein  gefto^enem  S^elfenpfeffer  unb  ajtu§fatnu§,  einer 
!teinen  Obertaffe  fattem  äöaffer  unb  ©atg.  2tu§  biefer  gut  gemengten 
HJtaffe  mad}e  man  bie  gorm  eines  9^e^rudenS,  fpide  brei  Steifen  unb 
ferbe  ben  9?aum  bagmifdjen  mit  einem  SJlefferrüden  ein.  S)ann  lege 
man  ben  $8raten  in  |ei§gemad^te  Sßutter  ober  in  ^ei^gemad^ten  ©ped, 
taffe  it)n  bei  ftarfer  .^ipe  V2  ©tunbe  braten,  mötirenb  man  i^n  oft  mit 
faurer  ©a^ne  begießt.  @S  mu^  für  eine  gute  ©ouce  geforgt  merben. 
9tnmerf.  S)tefer  S3raten  fonn  gu  einem  feinen  ©ffen  gegeben  merben. 

19.  Od^feu-  ober  Oliubftcifdjbratcu  aufgumärmen.  Söenn  ber 
traten  in  einem  ©tüd  oufgemörmt  merben  fott,  fo  tege  man  i^n  in 
bie  Söratenfance  famt  bem  üon  ber  ©auce  abgenommenen  gett,  bede 
i^n  fo  feft  atS  mögtic^  gu  unb  fepe  it;n  geitig  ouf  ein  fd)mad^eS  f^euer, 
bamit  er  attmü^tid^  bur^mörmt  merbe,  maS  auf  fotd^e  SSeife  menigftenS 
1 — IV2  ©tunbe  bouert,  unb  mobei  ein  ftei^igeS  S3egie^en  nidjt  gu 
oerfäumen  ift.  3um  ^od^en  borf  ber  S3roten  nid)t  gebracht  merben, 
cS  mürbe  itjn  gä^e  mad^en. 

©ott  berfetbe  in  ©djeiben  gefd^nitten  oufgemörmt  merben,  fo  tege 
man  biefe  in  eine  atte  ©emüfefc^üffet  mit  fdjtie^enbem  ®edet  ober  in 
ein  ötjnti^eS  ©efd^irr,  gebe  bie  ©auce  nebft  gett  barüber  unb  ftette 
bie  ©cbüffet  V2 — ®/4  ©tunbe  tongin  einen  morrnenOfen  ober  bapin, 
mo  baS  gteifcp  ottmöptid)  pei^  mirb,  opne  gu  fo^en.  (Sin  pöufigeS 
Söegie^en  ift  ouep  piergu  notmenbig. 

20.  fKomib  of  Scef.  3«  einem  ©tüd  Odpfenfteifd),  ein  S^ippen^ 
ftüd  Oon  24 — 28  ^funb,  ouS  loetd;em  bie  .^noepen  getrennt  morben 
finb,  nimmt  mon  1 ^funb  grobes  ©atg,  125  ®r.  brounen  ©anbguder, 
15  (^r.  9tetfen,  30  ®r.  Mfenpfeffer,  1 2:offe  bronnen  ©irup  unb 
1 @f3töffet  Oott  putüerifirten  ©otpetcr.  ®ieS  otleS  mirb  unter  einanber 
gerüprt  unb  baS  fSteifd)  oon  otten  ©eiten  bamit  eingerieben,  bann 
reept  feft  mifgerottt,  mit  einem  93inbfaben  bidjt  neben  einanber  feft 
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umbunben,  in  eine  ^ötgerne  9JiuIbe  gelegt,  inorin  e§  4 SSoc^en  liegen 
bleibt,  tüätjrenb  e§  tägtic^  umgebre^t  unb  mit  ber  S3rüt)e,  bie  I)erou§= 
gie^t,  begoffen  merben  mn^.  HJJan  fe^t  e§  gur  focfjenbem 

SSaffer  bebecft,  unb  etinaS  üon  ber  33rüt)e  auf§  gener,  tä§t  e§  4@tunben 
fe[t  gugebedt,  fortmätjrenb  tnngfam  fodjen  nnb  V2  ©tnnbe  in  ber  S3rütje 
nodjineicfien.  biefem  fräftigen,  fe|r  gu  em:gfetjlenben  gteifd^e  gibt 
man  in  Bremen  ©auerfrout,  bnrd;  ein  @ieb  gerührte  bide  (Srbfen  mit 
braunen  ^tüiebetn  bebedt,  braunen  ^oljt  unb  gebratene  Kartoffeln. 

Stnmcrf.  ßl  labt  fi(^  biefe§  f^teifcb  tange  Qitfbeioabren,  ift  and}  fatt  bor* 
Sügti^  unb  felbft  ou§  ben  Überreften  taffen  ficb  tuieber  angenet)me 
Steifen  §nbereiten,  i-  33.  9tonnb  of  33eef*  Omelette,  Dtonnb  of  S3eef= 
3tugauf  mit  Kartoffeln  n.  f.  m. 

21,  Ot^fettfteift^  in  ^icr  511  bämfjfcit.  (Sin  @tüd  gteifdj  an§ 
ber  Ktnft  Oon  eüoa  8 fßfunb,  toetd)e§  je  nach  ber  ^atjreS^eit  2 — 4 flage 
att  fein  mub,  toirb  ftarf  geftofjft,  mit  ettoa§  ©atj  beftreut,  in  einen 
fXofjf  auf  einige  (Scheiben  @|)ed,  2 ßtüiebeln,  1 SJtötjre,  Sorberbtätter, 
S)ragon  unb  grobem  (^eioür§  gelegt,  S3ier  (lx)etd)e§  nic^t  bitter 
fein  barf)  unb  t)atb  äöaffer  barauf  gegoffen,  fo  Oiet  atg  nötig  ift,  bag 
©tüd  bi»  reid)ticb  bie  ^ätfte  bamit  §u  bebeden,  1 Dbertaffe  ®ffig, 

1 Söffet  33irnmu§  ober  ©irnf)  ba^u  getbon  unb  feft  gugebedt  3 ©tnnben 
gefc^mort.  S8eim  STnric^ten  luirb  baö  f^ett  abgenommen,  etn^a»  SOZctjt 
on  bie  ©ouce  gegeben,  fotdje  bur(^  ein  ©ieb  gerntjrt  unb  ba§  ^teifd) 
bamit  angerid^tet. 

22*  Scef  blouc,  ©in  uid^t  fetjr  fettes  91if3|3enftüd  toirb  geftopft, 
mit  SBaffer  faum  bebedt  nnb  abgefdjäumt,  baju  gegeben:  2 ^eter? 
fitiemouräetn,  eine  ^anbüolt  @for5oneren,  1 5!JJöt)re,  3 Sorberbtätter, 

2 l^toiebetn,  grobes  (i^etoürj  unb  ein  re’d)tid^eS  ©tüd  33utter,  unb 
bamit,  feft  5ugebedt,  gar  gefdjinort,  toaS  eine.3^it  bon  2V2— 3©tunben 
erforbert.  ©ine  ©tunbe  bor^er  gibt  man  biet  ©fjamfjignonS,  nad; 
A.  9^r.  23  borgeridjtet,  unb  ettoaS  geriebenes  SBeiprot  tjingu.  ®ie 
33rüf)e  tä§t  man  fo  biet  einfodjen,  atS  man  ©ance  gu  tjaben  toünfdjt, 
rid)tet  fie  über  baS  gteifdj  an  unb  gibt  eine  ©c^üffet  mit  bamüfenben 
Kartoffeln  bagn. 

23.  S5cefftca!S.  SSitt  man  gute  S3eeffteafS  tjaben,  fo  tfjut  mau 
gut,  nur  baS  gitet  51t  nefimen,  toenu  baSfetbe  fc^on  ein  fjaar  fJage  in 
ber  Snft  get)angen  tjat.  ©S  toirb  gepntet,  in  gotlbide  ©djeiben  ge= 
fdjnitten.  Stiefe  toerben  bann  mit  bem  ftadjen  §ademeffer  ettoaS 
bünner  geftopft,  fd)ön  gernnbet  unb  bann  in  ttar  gefodite  iutter  ge= 
taud^t.  3Benn  man  fie  braten  toitt,  täfft  man  in  ber  fßfanne  ettoaS 
33utter  gelb  toerben,  legt  bie  33ccfftcafS  fjinein,  fe^t  bie  offene  fpfanne 
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auf  ein  giemHd^  ftarfe§  f^eiier,  ftreut  ©atj  unb  Pfeffer  barüber,  luenbet 
fie,  oljue  ^ineinauftec^en,  öfters  um,  bamit  ber  ©oft  nid^t  ^erauS  läuft, 
^u  4 — 5 SJtiuuteu  fiub  fie  gut,  maS  baran  au  crfennen  ift,  tueuu  fie 
fi(^  mit  bem  flachen  9)?effer  feft  anfüt)ten;  otSbanu  töerbeu  fie  auf  einer 
©d^üffel  angeric^tet  uub  bie  ^eijge  33utter  baruber  gegoffen. 

®ie  ®eeffteo!s  merben  l^äufig  mit  ©piegeteieru  gegeben;  e§  fommt 
bann  auf  jebeS  1 @i,  metcfjeS  uac^  S3etiebeu  üotf)er  riugS  umt^er  glatt 
gefc^nitteu  mirb. 

^ SSon  einem  jungen  0c^fen  fann  man  aud^  ein  ©tücf  auS  ber  ^tuft 
(^innerboKen)  au  ^eeffteafS  gebraud^eu.  5)a  foIc^eS  aber  im  ©ommer 
3,  im  Sßiuter  6 Xage  alt  fein  mu§  uub  fein  ®fnt  ^erauSftie^en  barf, 
fo  tfjut  man  mof)t,  baS  Sfeifd^,  tnenn  eS  fein  fann,  bann  erft  auS= 
fdjneiben  au  (affen,  menn  eS  gebroucfjt  Serben  fod.  Sind)  ift  eS  nötig, 
nad^bem  baS  ©tüd  gut  geffopft  unb  in  ©d^eiben  gefdjiiitten  ift,  bie 
©d^eiben  auf  beiben  ©eiten  nod^mafS  fangfam  au  ffo|)fen  uub  fie  bann 
UJieber  anfammen  an  brüden. 

,3n  ^eeffteafS  fann  man  an  1 ^fb.  f^feifd^,  menn  bie  $8ntter  nidjt 
fafaig  ift,  10  ®r.  ©afa  unb  2 (^r.  Pfeffer  red^nen,  bod^  fjute  man  fid;, 
fie  fängere^eit  bor  bem^ebrandje  an  fafaen,  ba fie babnrd^  merben. 

SBerben  B^niebefn  an  ben  ^eeffteafs  gemünfd^t,  fo  merben  biefe  in 
©d;eiben  ober  SSürfef  gefdjnitten,  am  beften  in  einem  aparten  S3fed;= 
töpfd^en  unter  ftetem  Sftüpren  in  Butter  meicp  gefdjmort  unb  nad;  S8e= 
Heben  apart  an  ben  S5eeffteafS  gegeben  ober  barüber  gegoffen. 

33eim  5fnridjten  fann  auf  jebeS  S3eeffteaf  ein  ©tüddjen  ©arbedeit' 
butter  ober  Kräuterbutter  gefegt  merben. 

;3n  (Sngfanb  fäjjt  man  an  ben  $8eeffteafS  fo  bief  f^ett  mie  mög= 
liä),  taudjt  fie  in  aerfaffene  S3ntter  nnb  fegt  fie  auf  eineu  9?oft.  ^efjn 
aiJinuten  bor  bem  Sfnricpten  merben  fie  auf  ftarfe  Kopfeugfut  gefept, 
©afa  uub  Pfeffer  barüber  geftreut;  fo  mie  fie  angeaogen  pabcn,  gfeidj 
urngemeubct,  unb  bann  nod)  aibeimaf  gemenbet.  4 9J?inutcn  fönnen 
fie  gebraten  fein,  ©ie  foffen  nod)  rötfidjen  ©aft  in  fid;  füpren.  ®ann 
merben  fie  auf  einer  ©djüffef  angericptet,  auf  jebeS  Seeffteaf  ciue 
büuue  ©cpeibe  redjt  fdjöuer  frifd^er  Slutter  gefegt  nnb  ein  menig  fräf= 
tiger  gfeifdjfaft  barüber  gegoffen. 

9(nmcrf.  (Sin  |>auptcrforbcrui§  anr  S3creitiuig  eines  guten  ^BeeffteofS  ift, 

es  auf  beiben  ©eiten  rafd)  röften  an  faffen,  bamit  ber  ©aft  nid)t  f;er= 

anstreten  fann. 

24.  (^ute  25ccfftcafS  bou  gcf)acftcm  S^cifdj.  2Bo  fein  gutes 
f^feifep  an  ^eeffteafS  an  paben  ift,  ba  mirb  man  uad)ftepenber  9frt  ben 
Jl^orang  geben. 
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nimmt  gu  1 ipfnnb  fdjterem  mageren  9tinbftei[c^  70  ®r. 
fefte§  S^ierenfett,  [^neibet  e§  in  Sönrfet,  inobei  ^ant  nnb  ©eignen  ent^ 
fernt  merben,  ^aift  beibe§  fetjr  fein,  formt  baöon  4—5  runbe  finger= 
biete  Seeffteaf»  nnb  beftrent  erft  bann,  menn  fie  gebraten  toerben  foltcn, 
beibe  ©eiten  mit  etma§  ipfeffer  nnb  bem  nötigen  ©atg.  S)ann  madjt 
man  in  einer  tteinen,  fetjr  fanberen  Pfanne  ein  ©tüctd^^tt  ^ntter  ober 
tjalb  Slntter  tjolb  gett  foc^enb  bei§,  legt  bie  $8eeffteof§  hinein,  tä^t  fie 
unter  öfterem ^^in*  nnb  ^erfcfjieben,  o^ne  hinein  gu  fteeben,  bräunlich 
Joerben,  tegt  fie  auf  bie  anbere  ©eite  nnb  berfätjrt  bamit  ebenfo.  S)ann 
richtet  man  fie  fetj nett  auf  ein  ©dbüffetc^en  an,  gie§t  etma§  fatte§ 

SSaffer  in  bie  ipfanne,  rüt;rt  bie  ©auco,  big  fie  ettoag  fämig  qetuorben 
nnb  gibt  fie  bagu. 

2tnmerf  2)ie  ^eefftedg  bürfen  nur  einige  aJtinnten  braten,  fie  müffen 

S.S”m?s  tÄf’ cm  längereg  93rnten  entgiebt  benfetben  ben 
Saft  nnb  moebt  fte  hart,  ©o  nueb  tnürben  fie  gang  gätje  tnerbeu,  menn 
man  fte  ge)atgen  ungebraten  big  gum  nöcbften  Sage  binftettte. 

25.  91of)c  Scefftcafg.  (Sfuteg  Oebfem  ober  ^inbfteifdb  an§  ber 
^tuft  mirb  mit  bem  nötigen  ©atg  nnb  QtvkMn  ftein  getjaeft,  mit  gröb= 
ticb  gefto^enem  fjSfeffer  gemifebt  nnb  gum  3^rnbftüdt  gegeben. 

s^cefftenf  (febr  gut),  ©in  ©tiief  Ddbfen=  ober 
tobfteifcb,  «tebt  gu  frifcb,  aug  ber  SJtitte  beg  $8innerfnottg,  non  2 

^ Qcftofjft,  big  eg  fidb  toeicb  an= 

fnbten  ta§t,  mit  etloag  f]3feffer  iinb  nicht  gu  reictjti^em  ©atg  in  iUtebt 
gematgt  nnb  nt  einem  engen  eifernen  flöpfdijen  in  reiebtieb  toebenber 
^ntter  obeyn  gang  reidjticb  frifdjem,  beif?  gemaebtem  Dtierenfett 
f ä ^.“Ö^bedt,  tangfam  gefebmort.  97nn  loirb  fo  niet  ftarf 
o^enbeg  Raffer  bmgngegoffen,  ba§  bag  gteifd)  nid)t  gang  gnr  ^ätfte 
btbedt  rtnrö,  ber  Softf  rafd)  feft  gngebedt,  bamit  bie  Kämpfe  bag  gteifdi 

rangfam  gefdbmort.  ®ann 
tn  ber  ©auce  gu  getoebten  ^artoffetn  angeriefitet. 
SJtücbte  oie  ©ance  nicht  bmreicbenb  fein,  fo  fann  man  etloag  SSaffer 

bingurnbren,  ancb  nötigenfattg  biefetbe  mit  etloag  gerrütirter  ©tärfe 
gebunbener  madien. 

f (Scuffauce.  S)ie  ©gfatoppg  loerben  gnbe= 

S Sebadtem  gteifeb-  SSenn  fie  angerid;te/finb 

ib  1 Söffet  ©enf,  1 Söffet  faure  ©abne  nnb  etloag  latteg  Söaffcr 

barüber  gegeben.  Keffer  ift  eg  jeboeb,  ben 

ftatt  SSaffer  gnr  ©ance  gu  benntien.  ’ 


$aöibt§  .tfod^Budf). 
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28.  gciwc  1.  9J?an  fann  Ijier5U  [oiüo^I  9?hib= 

fleifc^  ©d)tüeuiefleif(^  neljmen,  ganj  borjüglid)  ift  [otd)e§  gleid^en 
Seiten.  (£§  luirb  mögtid^ft  fein  getjadt  unb  otte§  entfernt,  tuaS  fic^  on 
§aut  unb  ©e|nen  barin  finbet.  SSom  3tbfatt  tnirb  mit  menigem  ©atg 
etma^  S3oniIton  gefocl^t  unb  burd^  ein  ©ieb  gegoffen.  äJtan  red^ne  auf 
5 ^erfonen  1 ^funb  ge^odte§  ^teifc^,  125  Öir.  gute  Sutter,  2 gier, 
200  @r.  otte  ©emmet. 

SBenn  ber  Btoiebetgefd^mad  nid^t  gefd^ent  toirb,  fo  tä^t  inon  einige 
feinge^adte  ©^atotten  ober  1—2  Bmiebetn  in  ber  93ntter  mei^  tod^en, 
f^üttet  fie  gum  gteifd^,  gibt  ^iit5u:  bie  ©ibotter,  ba»  2Bei§e  fc^änmig 
gefc^tagen,  etma§  Pfeffer  unb  nad§  ^Belieben  9Jtu§fatbtüte,  ba§  ge= 
riebene  SBeiprot,  ein  menig  !atte§  SBaffer,  ba§  nötige  ©ntj,  mobei 
auf  ba§  in  ber  Sßntter  befinbtid^c  ©at§  gered^net  toerbe,  mengt  bieg 
atteg  gut  unter  einonber,  formt  baroug  fteine  ^tö^e,  loetd^e  mon  in 
ber  S3ouitton  nur  einige  ajtinuten  foc^t,  bann  ummenbet,  mieber  auf^ 
fo^en  tä^t  unb  t^eraugnimmt.  ©obatb  man  inmenbig  fein  rot;eg  gteifd^ 
me!^r  fiet)t,  finb  bie  ^topb^  unb  müffen  bann  rafc^  l^erauggenommen 
unb  5ugebedt  merben.  3}?an  gibt  5U  ber  S3rü^e  2 ^dronenfd^eiben, 
etmag  getbgefd^mi^teg  SRetjt,  nad;  (^efd^mad  and^  einige  feingcfiadte 
©arbeiten  unb  kapern,  legt  bie  ^to^e  uo^  einmal  in  bie  fömige  ©auce, 
rül^rt  biefetbe  mit  einem  @i  unb  nad^  ©efaden  mit  einem  @Iag  meinen 
SSein  ab  unb  ridjtet  fie  an.  Sie  ^tobb§  toerben  atg  SSoreffen,  aud) 
mit  gefod^ten  ^artoffetu  gegeben. 

Slnmerf.  ©tnb  bie  bon  ©djtneineffeifdö  gcmad^t,  fo  beftreut  man 

bie  Ätöbcöen  öor  bem  Äoc^en  mit  etmag  geriebenem  SBeibbrot  unb  fod^t 
fie  einige  2Jtinuten  länger. 

29.  ^to))^g  511  Kartoffeln.  9?r.  2.  .3u  2 fpfunb  fetjr  fein  gc= 

^adtem  gteifd^  nimmt  man  125  ®r.  feingetjadtcg  9tierenfett,  1 «t^ering 
unb  1 3U)iebet,  feinge:^adt,  250  ®r.  geriebeneg  SBei^brot,  6 (Sier,  70 
®r.  S3ntter,  ©at§,  etmag  fßfeffer  unb  fDtugfatnu^,  nnb  mifd^t  aüeg  gut 
untereinanber.  Sann  formt  man  fteine  Ktof^e  barang,  fe|t  fie  in  eine 
Kafferotte,  legt  einige  ©tüdd^en  Butter  bagmifd^cn,  gibt  4 Saffen 
33ouitton  (bie  man  bort;er  bon  bem  gteifd^abfatt  gefodtit  t}at)  bagu, 
einige  treiben,  unb  fodjt  bie  Ktoppg  gugebedt  gerabe  10 

907inuten,  mäfirenb  man  fie  einmal  umbretjt.  3ute^t  gibt  man  etmag 
gefto^enen  ^iutebad  ober  getbgefd^mit^tcg  9Jtet)t  an  bie  ©auce  uub 
rietet  bie  KtobpS  barin  an. 

30.  fPfcffcr^^^'otttjaft  (ein  Sortmunbcr  91atiouatgerid)t).  §ier:= 
p merben  boub^füc^Itd)  bie  fogenannten  furgen  31ibben  genommen, 
fotdje  in  V2  ^anb  gro^e  ©tüddtien  genauen,  in  nietjt  5U  rcidjiidjem 
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Sb'affcr  unb  nid)t  gu  bicreiu  ©als  au§ge)c^äumt.  ®onn  fügt  man  fo= 
Diel  ftcingefcfjnittene  ^lüiebeln  tjinau,  ba^  bie  ©auce  baburc^  fämig 
luirb,  gibtreicfjtic^  Pfeffer  unb  Ölelfenpfeffer  (ungeftoBen),  einige  Sor6er= 
btötter  nnb  füöter^in  au^  einige  ^itronenfc|eiben  ^in^n.  ©ollte  ber 
©nnce,  luetc^e  sinar  gons  gebnnben,  aber  nid^t  gu  bicftic^  fein  borf, 
anc^  noc^  Pfeffer  unb  Zitrone  fc^mecfen  Tun§,  noc^  ©ämigfeit  feljten, 
fo  fann  man  anteijt  etma§  feingefto^enen  ^ü^iebacf  ober  in  33utter 
gef^müjteS  31iet;t  gut  burc^todjen  taffen,  gteif^ttö^ctjen,  in  ftarer 
gteifd;brn^e  ober  gefotäenem  SBaffer  ge!oct;t,  beim  Stnric^ten  in§  Ütogout 
getegt,  mad^t  bie§  ©eric^t  noc^  angenehmer.  merben  gefochte  £ar= 
toffetn  ba§u  gegeben. 

31»  Oiinbftcifth  = fHogout  inte  §afeu^)fcffcr»  (£§  mirb  basfetbe 
gan§  nach  öorhergehenber  SSorfchrift  gefodjt;  jeboch  gibt  man  braun^ 
gemochteg  9}ieht  unb  fnr§  oor  bem  Stnrichten  etma§  $öirnmu§,  ^nder 
ober  ©irnh  nnb  fobiet  (ettoa  V2—I  SCaffe)  frifche§  ©chmeinebtnt  mit 
(Sffig  angerührt  hinan,  ba^  ba§  0iagont  eine  bidtiche  ©auce  mie  §afen= 
bfeffer  erhält,  bie  au(h  benf eiben  Ö^efdtimad  Don  (^emürg  nnb  ©ffig 
haben  mn§. 

32»  2?'raune§  9?agout  Don  ftcinctt  Oiinbftcifd)«öj?d)Ctt»  ätian 
nehme  hieran  bie  ^oBchen  im  Stbfehnitt  0.  37r.  5.  .Sugteidj  taffe  man 
ein  ©tüd  Butter  fet}r  t;eiB  merben,  einige  !teingefd;nittene  ^miebetn 
barin  fchmoren,  rühre  berhättniSmöBig  StJeht  barin  gelb  unb  biefe§ 
mit  Souitton  ober  SBaffer  an  einer  gana  fämigen  ©auce,  metche  burd) 
S3raten=  ober  anbere  übrig  gebliebene  broune  ©auce  braun  nnb  fräftig 
gemadd  mirb.  $ttach  33etieben  fann  man  biefetbe  mit  etma§  Pfeffer 
nnb  ®ia  müraen.  SSorher  foche  man  bie  mit  einem  ©^töffet  glatt- 
geformten  ^lö§chen  fo  lange  in  gleifdfibrühe  ober  gefalaenem  SBaffer 
(mag  aur  ©auce  gebraucht  merben  fann),  big  fie  inmenbig  nidjt  mehr 
rot  finb,  etma  5 ajtinnten,  lege  fie  bonn  ing  9tagont  unb  ridjte  eg 
mit  einem  ©chüffelchen  bombfenber  .Kartoffeln  on. 

einer  ftar!  gebunbenen  ©aiicc  gcfod)t,  merben  nidjt 

33.  fa^irifan  (mtgariftheg  O^cridjt).  ©agfelbe  fann  fomotjl 
bon  Katbfteifdj  alg  and)  bon  STauben  ober  Küfen  bereitet  merben. 
®ag  gteifd^  mirb  in  fleine  ©tüdd^en  geteilt,  erftcreg  etma  bon  ber 
©rö^e  eineg  bierkl  ®ieg,  Küfen  in  aeljn  Xeile,  Xauben  in  hier  Xeile. 
9cnn  mirb  rei^tidf)  gett  nebft  einer  feingefdfjnittcnen  ^miebel  unb 
einer  SJiefferftJihe  fbonifdjem  Pfeffer  hei^  gemacht,  bag  gemafdjene, 
mit  ber  §anb  auggebrüdte  gleifd^  Ijibcin  gelegt,  etmag  feineg  ©ala 
barüber  geftreut  unb  ber  So^f  feft  augebedt.  Sßenn  bag  gleifch  auf 
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nid;t  ftavfcm  geucr  fid;  angefe^t  Ijat,  rua§  tu  einer  ©tuitbe  erfolgen 
nm^,  tuirb,  oljne  boSfelbe  uniäulegen,  ein  gepnfter  ©Blöffel  3«el;l 
gefjörig  bnr^gerü^rt  unb  mit  gleifd^ejtroft=33ouillott  unb  etmo§  fanrer 
©a^ne  aufgefüdt.  5Jtodj  bem  ®urd;foc^en  muB  bie  ©ouce  red^t  fämig 
fein.  ©erii^t  merbe  fofort  in  einer  ^ei^en  ©d^üffel  angeridjtet 
unb  mit  bampfenben  tooffeln  ober  mit  f^anirten  Kartoffeln  giir 
Xafel  gegeben. 

34.  ©ulafd)  (ungnrifdje#  S^ationnlgcrit^t).  mirb  boan 
ba§  feilet  fingerbreit  über  ben  gaben  in  ©djeiben  gefd^nitten  nnb  biefe 
in  mel)rere  ©tiide  geteilt,  ^n  2 ^fnnb  gleifd^  nimmt  mon  250  ®r. 
©Ijed,  100  ®r.  Bmiebeln,  fd^neibet  beibeg  in  fleine  SSürfel,  röftet  e§ 
äufammen  gelb,  t^ut  ba§  gleifc|  l)inp  unb  röftet  ba§  (^anje  über  leb= 
l;aftem  gener  fo  lange,  bi§  ber  rei^lid^  l;erbortretenbe  ©aft  auf  einen 
lleinen  9teft  üerbamüft  ift.  ®ann  tl^nt  man  ©al^,  grob  geflogenen 
Pfeffer  nnb  etma§  feingefto^enen  f^anifc^en  Pfeffer  baran,  rü^rt  e§ 
mo^l  unter  einanber  unb  richtet  e§  recht  hei§  an. 

®ie§  Öiericht  foll  bei  ben  Herren  fel^r  beliebt  fein. 

35.  ßlulafth  auf  aubere  31rt  ajJan  nimmt  gu  biefem  ©eridht 
fettes  9ünb=  ober  |>ammelfleifdh  unb  gmor  bom  $ßorberbiertel.  S)oS 
gleifch  mirb,  mie  bei  ^aprifan,  in  fleine  ©tüde  gef^nitten,  ^Butter 
ober  feines  S^ierenfett  re^t  heife  gemacht,  nnb  gn  2 ^:ßfunb  gleifdh  ein 
©uüüenteller  in  ©dheiben  gefcfinittener  Bmiebeln  hingugethan  nebft 
einer  9Jlefferfüi|e  f^anifd^em  Pfeffer,  unb  foldje  unter  ftetem  führen 
gefd)mi|t.  ®af)inein  thnt  man  baS  gemafchene  gleifdh  nebft  bem  nötigen 
©alg,  nnb  lä^t  eS,  feft  gngebedt,  gar  merben;  mödjte  eS  nötig  fein,  fo 
mirb  noch  nnb  nach  etmaS  SSoffer  hingugefügt.  ?tod;  S3clieben  merben 
gebratene  ober  gelochte  Kartoffeln  bagu  gegeben. 

36.  ©^)auifth=gricco.  9}Jan  nimmt  gu  biefem  beliebten  nnb 
fröftigen  (Bericht  ben  giletbraten,  flopft  iljn  langfam  meid),  fd)neibet 
il)n  in  SSürfel,  mel^e  ungefähr  bie  (^rö|e  bon  ft.  15  @r.  ©emicht 
erhalten,  nnb  mifdht  fie  mit  feinem  ©olg  unb  etmaS  ©ai)enne=^fcffer. 
llnterbeS  merben  Kortoffeln  mit  gehörigem  ©olg  gar  gefodjt,  in  etmoS 
ftärfere  ©Reiben  als  gn  ©alot  gefd;nitten  unb  recljt  heifj  gehalten.  3u 
einem  ®ritteil  gleif^  merben  gmei  ©ritteile  Kortoffeln  genommen, 
©amt  legt  man  auf  ben  33oben  eines  ©obfeS  mit  gut  fdjlie^enbem 
©edel  reid)lidh  ©tüddhen  33ntter,  borauf  eine  Sage  Kartoffeln,  mieber 
etmaS  S3ntter,  bana^  eine  Sage  gleifdh  nnb  eine  Soge  flein  ge= 
fchnittener  3miebeln,  meldhe  gnbor  in  $8ntter  gefdhmort  — nicht  gebra= 
ten  — finb,  nnb  fährt  fo  lagenmeife  fort,  mo  alsbann  ber  ©of)f  feft 
gngebedt  nnb  anfangs  auf  ein  gclinbeS  gener  gefegt  mirb.  ©obolb  bie 
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Steife  5U  Braten  anfängt,  inirb  fte  rec|t  norfic^tig  nmgerü^rt  unb  ber^ 
fepen  ettua§  inetjr  §i|e  gegeben.  UnterbeS  gerrntjrt  man  1 (£§töffel 
feine  ©tärfe  mit  V4  ßiter  frangöfifd^em  Sftotmein  unb  ^/s  Siter  bicfer 
faurer  ©a^ne  (Dtatjm)  unb  fteEt  e§  gur  ©eite,  bi§  man  nad^  met;r^ 
maligem  be^utfamen  Umrü^ren  bemerft,  ba^  ba§  gteifd^  eine  graue 
garbe  erhalten  ^at,  ino  man  al^bann  bie  ©auce  barüber  gie§t.  9^ad^= 
bem  biefe  gut  burd^gefocf;t  ift,  mirb  ba§  ©eridjt  in  einer  ermärmten 
©cfiüffet  o!^ne  Beilage  5ur  Safe!  gebrai^t. 

^m  allgemeinen  lieben  bie  Herren  bei  biefer  fräftigen  ©|)eife  eine 
ftarfe  SBürge,  inbe§  t^ut  man  mo^t,  fic^  roo  möglich  nac^  bem  (SJefc^macf 
feiner  (^äfte  su  ridfiten,  ba  fie  fonft  teid^t  gn  fc^arf  an§faHen  tonnte. 

37.  ©)Jonifd)=^ricco  auf  anberc  3trt.  tnirb  bie§  ©eridjt 
öon  gutem  9tinbfleifd^  (ein  ©tüd  mie  5U  S3eeffteaf§) , non  magerem 
©d^meinefteifc^,  aud^  öon  jungem  ^ammetfteifd^  gemacht;  befonber§ 
gut  ift  3ftinbfleifd^  unb  ©djmeinefleifd^  gu  gleid^en  Seiten.  2 ^funb 
gteifd)  ift  ^inreic^enb  für  6—8  ^erfonen.  mirb  ba§  ©tüd  mit 
einem  runben  ^to^ftjotg  fo  lange  tangfam  getto|3ft,  bi§  e§  fid^  meid^ 
anfüt;ten  lä^t,  unb  bann  in  tteine,  aber  ni(^t  §u  bünne  ©d^eiben  ge= 
fc^nitten.  Bugteic^  fdiält  man  gute  tetoffetn,  mäfc^t  unb  f^ütt  fie 
gang  rein,  fc^neibet  fie  in  bünne  ©dieiben  unb  nimmt  etma  2 ©nüben- 
teder  üoll,  bie  nad^  bem  ©c^iieibeu  nid^t  mieber  abgef^ütt  merben,  um 
bie  ©auce  burd^  ba§  barin  enttjattene  aJZe^t  etma§  fämig  5U  mad)en 
5tuct)  gehören  gu  biefer  ^'ortion  2 llntertaffen  Bmiebetfd;eiben.  9JZan 
nimmt  nun  ein  üerfd;tiepare§  ©efafj,  metd}e§  fidj  in  foc^enbe§  SBaffcr 
ftellen  tagt,  mop  eine  ^ubbinggform  fidj  befonber§  eignet,  tegt  ^ar= 
toffetn  unb  gteifc^  tagenmeife  tjinein,  ftreut  über  jebe  ©c^id^t  einige 
^feffer=  nnb  dtettenüfefferforner,  ein  Sorberbtatt  unb  ba§  nötige  ©atr 
auf  eine  jebe  ©djicfit  Ä'artoffetn,  mit  metdjer  man  ben  Stnfang  unb  ben 
©djtuB  tegt  man  tteine  ©tüddjen  S3utter,  gibt  gutc^t  3—4 

©Btöffet  bide  faure  ©atjue,  ein  menig  jerrü^rt,  barüber  tjin,  berfdjtießt 
bie  gorm  gut,  ftedt  fie  in  tod^enbeS  SBaffer  unb  tä^t  fie  1V2  ©tunbe 
ununterbrod^en  tod^en.  mirb  bie§  ©erid^t,  bei  metd^em  man  eine 
reic^ti^e  unb  tröftige  ©auce  finbet,  in  ber  ^orm  mit  einer  ©eröiette 
umtegt,  at§  ajtittag^  unb  Stbenbgerid^t  gur  Safet  gegeben. 


Okgout  bou  Ddjfcuguugc  (eine  21or= 

1»  eine  3«nge  batb  einen  93eigefcbmad 
ertjdit,  fo  mu^  fie  frifdj  gebraucht  merben.  Ser  aufftetjenbe  ^nodjen 
'nnb  ba§  getbe  fdjmammidjte  gteifdj  mirb  baüon  abgefdjuitten  bie 
3unge  mit  ©atg  unb  etma§  SBaffer  tüdjtig  abgerieben  nnb  fo  tauge 
gemafd^en,  bi§  atte§  ©d^teimige  entfernt  ift,  in  todjenbem  SBaffer  unb 
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lücntg  ©atg  au§ge[d^äuint  unb  itietd^  gefod^t,  tt)05u  man  ouf  3 — 3^''2 
©tunben  redjnen  famt.  S)a§  ÖJorfein  ift  baran  gu  erfennen,  ba^  fie 
ftd^  mit  einer  ©abel  leicht  burdjftedjen  lä^t.  9^ad^  bem  ^odjen  mirb  fie 
lofe  S^teifd^  am  biden  ®nbe  entfernt,  bie  ^unge  in  gmei 
f^inger  breite  ©d^eiben  gefdjnitten  unb  bie  größeren  ©tüde  etnmol  ge= 
teilt,  ^m  übrigen  xiä)k  man  fic^  gang  nac^  ber  Sßorfd;rift:  feines 
braune^  3tagout  bon  ^äf^ndien  unb  Xauben,  D.  dlx.  224  gu  finbeu, 
mobei  felbftrebenb  ftatt  ber  bemerften  (^eftügelbrüfie  ^ungenbrü^e  ge= 
brandet  mirb.  f^ür  12  ^erfonen  ift  eine  gro^e  Dd^fengunge  i^inreid^enb. 

Slnmerf.  S!Jtan  fod^e  bie^itnge  tüo  mögM)  in  einem  engen  2:opfe,  meit  bann 
memger  Söaffer  nötig  ift  nnb  bie  S3rübe  atfo  fröftiger  mirb.  gebe 
inon  beim  Stnffe^en  nur  menig  ©alg  tjinein.  einfoden  macfit  bie 
iBrütje  leicht  gu  falgig. 

39.  Stuf  ttuberc  Slrt.  Sir.  2.  ^ie  ^wnge  uad^  öorf^ergetienbem 
SSerfa^ren  be^aubelt,  mirb  mit  einer  bidlidjen  fRofinenfauce  geftobt, 
mogu  bie  Bungenbrü^e  gebrandet  mirb. 

40.  Stuf  anbere  Strt.  Sir.  3.  ^5)ie  3bnge  mirb,  nad^bem  fie  meid^ 
gemorben,  mit  reidjtic^  3tt)iebern  mie  ^afenpfeffer  gubereitet. 

41.  9Bcige§  3M«0C«=5*^ifaffcc  (borgüglidj).  ^ft  bie  ^unge 
nad^  Sir.  38  mit  menig  ©atg  gefod^t  unb  in  ©tüdd;en  gefd^nitten, 
lö^t  man  reidjlid^  S3utter  gelb  merben,  rütjrt  barin  1 gro^e  fein= 
gefi^nittene  ^miebet  unb  2 (g^töffet  SHet^I  gelb,  gibt  .3uugeubrüt;e  (bie 
mau  giendid^  fröftig  |at  eiufod^en  taffen)  bagu,  einige  ^itroneufc^eiben, 
bereu  ^erne  entfernt,  uad^  S3etieben  SJlu§fatbIüte,  etma§  feiugefto^eneu 
meinen  Pfeffer,  aud;  nad^  Ö^utbünfen  ^'2  (5Jta§  meinen  SBein,  unb  tegt 
bie  .3iin9ß  bie  fod^enbe  S3rutje.  Slad^bem  biefetbe  V4  ©tunbe  tangfam 
gefod^t  t)at,  mirb  fie  angeric^tet  unb  mit  deinen  runben  f^teifdjftöffd^en, 
in  übriggebtiebener  3ungenbrüt;e  ober  SSaffer  einige  SJlinuteu  gefod^t; 
inbe§  barf  fie  bod^  aud^  nid^t  gu  meid)  merben.  ®ann  mirb  bie  ©auce, 
metd^e  redjt  fämig  fein  mu§,  burd;  ein  ©ieb  gegeben,  mit  einem  ©ibotter 
abgerü^rt  unb  über  bie  angeridjtete  Bunge  gefüllt. 

Slad)  S3etieben  faitu  man  bem  f^rifaffec  einen  ®efd)macf  oou  ©ar= 
betten  geben,  ober  aud^  (Jtjamüignon§,  nad;  A.  Sir.  23  Oorgeridjtet, 
barin  fodieu;  ba  aber  man($e  meber  ba§  eine  uod)  ba§  anbere  Heben 
unb  niemanb  in  biefer  mofjtfdjmedenbeu  gteifdjfüeife  etma§  oermiffen 
mirb,  fo  bcbarf  e§  t;icrbei  nidjt  be§  meiteren. 

Stnmerf.  S[öiinid)t  man  bei  einem  gröf3eren  @efetlfd)aft§effen  bag  Bungen* 
grifaffee  am  oorberget}enben  Sage  gn  fodjen,  fo  faiin  bie§  oI)ne  ben 
geringften  Siadjteit  geKbet}en,  bod)  gehört  bagn,  bafi  man  foId)e§ 
IV2  ©tunbe  in  einem  Ijeifsen  Dfen  entmeber  in  einer  alten  Serrine  mit 
fdjliefjenbem  Seefet  auf  einen  Stoft  gefteltt,  ober  in  einem  feft  gngebedten 


£)d^fen=  ober  9?tnbfleifd^. 
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SSitrtjIauer  ©cfc^irr  fod)enb  trerben  lä^t,  ein  SDurd^rüt^ren  ift  l}ierbei 

unnöttg.  ®a§  Stbrüljren  ber  ©auce  mit  einem  ©ibotter  gefd^ie^t  bann 

erft  beim  Slnric^ten. 

I 

42.  (^eörntenc  ^unge  Beilage.  9^ad^bem  bie  ^unge,  it)ie 
e§  im  3ungem9iagoiit  1 bemerft  i[t,  meid^  ge^od^t  unb  abgeaogen, 
mirb  fie  gef^olten.  ®ann  beftreut  mon  [ie  mit  ettuoS  feingemad^tem 
©o4  unb  fe^r  mentg  feingefto^enen  Steifen,  mä^t  fie  in  unb  ge- 
fto^enem  äl^iebocf  (@.  84  2tnm.)  unb  brät  fie  in  fteigenber  Söutter 
gelb,  mobei  fie  jebod^  nid^t  autoefnen  borf,  fonbern  gong  faftig 
bleiben  mn^. 

43.  9luf  ttttberc  Slrt.  (Einige  ©d^atotten  tnerben  mit  Aragon 
unb  ©otbeiblättern  fein  ge^adtt,  ©a^,  ÄSfatnu^  unb  etma§  Men 
unter  etnanber  gemif d^t,  bie  mei^gefod^te  unb  gefpottete  Bunge  bomit 
eingerieben,  mit  @i  beftricben,  mit  Btt)iebodt  (@.  84  Stnm.)  beftreut  unb 
in  fteigenber  Butter  gelb  gebraten. 

44.  Bunge  mit  SarbeKcnfaiicc.  ^5)iefe  tnirb  nadb  „Bunge  aU 
^Beilage"  gebraten  unb  eine  rec^t  gebnnbene  ©arbeHenfance  barüber 
angerid^tet. 

45.  ^otetetten  öou  Bunge  (eine  Qugeuel)me  Beilage).  ®ie 

gang  meicb  gefodfite  abgegogene  Bunge  mirb  in  fingerbiefe  ©d^eiben  ge= 
fetjuitten,  bie  größeren  ©tüdte  geteitt.  ®ann  fcblögt  man  1 (Si  mit 
2—3  ©btöffet  Sßaffer,  mogn  audb  Bitronenfaft  gu  empfebten  ift,  gibt 
etma§  aJinSfatnuB  ou^  feingemaebteS  ©alg,  menn'g  ber  Bunge 
feilten  möd^te,  tuntt  bie  ©cbeiben  hinein,  mätgt  fie  bann  in  alten  gerie= 
benen  ©emmetn  unb  brät  fotebe  in  getbgemad^ter  Söutter  in  offener 
Pfanne  fro^  unb  getbtidbbraun. 

46.  eiugefatgeue  Bunge  gum  S3utterbrot  unb  aU  Seitage 
(gang  üorgnglitb).  ®iue  Bunge  üon  fdbtoerem  ©dbtadbtüieb  tuirb  gu= 
nädfift  gereinigt,  mie  e§  fttr.  38  bemertt  ift.  Sann  nehme  man  125  ®r. 
©atg,  reibe  bief etbe,  nadbbem  fie  mit  4 (^r.  ©atfjeter  ringsum  an= 
gemifdbt,  gehörig  ein,  ftrene  etma§  üon  bem  übriggebtiebenen  ©atg  in 
ben  ©teinto^f,  tege  bie  Bunge  barauf,  ben  S^eft  barüber  unb  taffe  fie 
an  einem  fühten  Orte  10— 14  Sage  in  ber  fidh  bitbenben  ^öfet  tiegen, 
mährenb  man  fie  atte  haar  Sage  urnmenbet.  Bum  ©ebrandh  U)irb  bie 
Bunge,  am  beften  einige  Sage  üorher,  mit  fodhenbem  SSaffer  anf§  f^euer 
gebrad^t  unb  fo  tauge  ununterbrochen  gefodht,  bi§  fie  fich  teid^t  burdh= 
ftedhen  tä^t,  Jüa§  in  etma  3V2  ©tunben  ber  fein  mirb.  91adhbem 
otsbann  bie  §aut  abgegogen,  mirb  fie  in  ber  üorher  erfatteten  gteifdh^ 
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brü^e  aufbetualjrt  unb  nad;  jebem  Öjebraud^  tüieber  t^ineingelegt,  1üo= 
burc^  bte  Bunge  bi§  auf  beu  re|teu  ^Re\t  faftig  breibt.  SSüufd)t  man 
folc^e  etiua  im  SSiuter  längere  aufgubemotjreu,  fo  mu^  bte 
®rüf;e  in  8 Xogen  oufgefodjt  merben. 

47.  Cdjfcuf(ciftf)  = ^'otckttcn.  4 ^lede  fd^iereS  Sieifd;  o!^ne 
@e|nen,  1 SEeil  Sf^ierenfett  mit  ©alg,  gufammen  ganj  fein  ge^adt, 
rnnbe  unb  flotte  Scheiben  babon  geformt,  in  einem  (£i,  morin  Steifen 
ober  9Jin§fatnn^  gerührt,  nmgebre^t,  mit  gefto^enem  B^^isböd  be- 
ftreut  unb  in  fteigenber  S3ntter  einige  Spinnten  mie  ^eeffteafg  ge:= 
braten. 

48.  ef)arle§  X.  (Ein  faftige§  @tüd  Stinbfteifc^  ot;ne  gett  tnirb 
tüchtig  geftobft,  gehäutet,  reidjlic|  mit  @ped  bnrdjjogen,  mit  Ijalh 
SBaffer,  ^atb  öffig,  oietein  ÖJelunrg,  befonberö  Btöiebeln  unb  etma» 
^nobtaud;  nebft  33nder  auf§  gener  gefegt,  ^alb  foc^enb,  ^atb  braten!) 
gar  gemad^t,  mobei  nic^t  tjineingeftod^en  toerben  barf.  äJtan  Iäf3t 
biefe§  gteifd^  eine  91ad^t  ftetjen,  tjadt  biete  @d;atotten,  mengt  fie 
mit  ipfeffer,  ©atj  unb  geriebenem  SSeiprot  nntereinanber,  fd;neibet 
ba§  f^teifc^  in  @djeiben,  beftreic^t  biefe  mit  @i,  brndt  fie  in  ba§ 
©emengfet  unb  brät  fie  in  einer  Pfanne  mie  Äotetetten. 

49.  ©cbratciic  grifabctte  bmi  frifdjcm  glcifc^.  dh,  1. 
Xiefelbe  ^ loirb  überaus,  fein  unb  motjtfdjinedenb,  menn  man  bagu 
1 Xeit  9ftinb=,  1 SCeit  Mb=  unb  1 5:;eit  bnrd^tuadfifeneS  (Sdjmeinefieifd; 
fein  f)adt  unb  bann  gn  750  ÖJr.  Steifd^  125  05r.  5öutter  nimmt,  ^ann 
man  bie  ^ifdjung  nid^t  t>aben,  fo  ger^adt  man  750  @r.  gutes  $öoden^ 
fteifc^  mit  125  ®r.  97ierenfett  ober  frifd^em  ©ped  gong  fein,  gibt 
bagn  4 gonge  (gier,  ©atg  nac§  (5)efdjmad,  9}!nSfatnn§,  80  ®r.  ge- 
fto^enen  Btüiebod  (fie^e  'S.  84  Stnm.)  ober  geriebenes  SBeifjbrot  unb 
1 Söffe  fatteS  SSoffer.  SieS  mirb  unter  einonber  gemifd^t,  rnnb  ober 
tängtic^  geformt,  mit  ber  naffen  §onb  rec^t  gtatt  gemod;t,  mit  Btbie- 
bad  beftreut  unb  mit  bem  SJieffer  freugtoeiS  Streifc^en  barnber  ge- 
gogen.  Sann  tegt  man  bie  grifobclte  in  fteigenbe  S3ntter,  brät  fie 
unter  fleißigem  $8egie§en  im  Ofen  gelb,  giegt  nod;  unb  nad)  ctmaS 
foc^enbeS  SSoffer  an  bie  Sonce,  and;,  iuenn  eS  fein  tonn,  einige 
ß|3töffet  bide  ©at;ne,  unb  tä^t  fie  ^U—1  ©tnnbe  bnnfetgetb,  nidjt 
braun  broten.  ^at  ber  Ofen  Don  unten  nidjt  bie  getjörige  ,f)i^te,  fo 
fann  mon  fie  erft  V2  ©tnnbe  auf  bem  geuer  gngebedt  braten  taffen 
unb  bann  in  ben  Ofen  ftetten,  bamit  fie  oben  f^arbe  betomme,  nm- 
gemanbt  mirb  fie  nic^t.  SJian  fann  ond^  fogteic^  einige  feingeftofsene 
SSodjotberbeeren  in  bie  S3ntter  geben,  et;e  bie  gritabetfe  tjinein- 
getegt  mirb. 


Dd^fen-  ober  SfJinbfleifd;. 
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50.  f^rifabcßc.  2.  S(iif  750  Oir.  fet;r  fein  getjadteS  ma= 
gere§  gleifc^  otjiie  ^loutunb  ©eilten,  125  03r.  feingefdjabteä  91ieren= 
fett,  200  @r.  bünii  abgefc^ätte^,  in  Mte§  SBaffer  getuntteS  2Beif3= 
brot,  tnel(^e§  jeboctj  nidjt  frifc^  fein  borf,  3 (gier,  ba§  SSei^e  ettoaS 
fc^öninig  gefc^tagen,  hi.  20  (^r.  @0(5  unb  V4  aJ?n§fatnuB. 

atte§  U)irb  gut  unter  einonber  gemifc^t,  runb  unb  gtott  geformt  unb 
mit  ber  geröfteten  unb  feingefto^enen  SBeiprotrinbe  ringsum  beftreut. 
Stl^bann  tä^t  mon  reictjtic^  einen  ©tic^  S3utter  in  einem  fjoffenben 
irbenen  Siöfjfc^en  mit  12—15  ©tücf  frifdjen  gerfc^nittenenSBoc^Dlber^ 
beeren  foc^en,  tegt  bie  grifobelle  f)inein,  bedt  fie  feft  gu,  fe|t  nac^ 
einer  fteinen  Sßeite  bo§  Xöpfc^en  gurüd  ouf  ein  gong  mäßiges  f^euer 
unb  bretjt  unb  t)ebt  bie  grifobede  oft  mit  einem  ©d^oumtöffet,  um  fie 
auf  bem  33oben  üor  Slnbrennen  gu  fiebern,  ^ft  fie  unten  bunfetgelb,  fo 
mirb  fie  einmal  nmgelegt  unb  im  gangen  1 ©tunbe  aufmerffam  ge^ 
braten. 

51.  kleine,  ftfjneßgcmadjtc  ^rifabeden.  ©§  merben  bon  ber 
SJiaffe  nac^  borftetjenber  Slngobe  9 SSöde^en  geformt,  ebenfadS  beftreut, 
in  ^ei^gemac^te  $8utter  gelegt,  gugebedt,  ettoa  15—20  ddinuten  ge= 
braten,  mä^renb  man  fie  einmat  nrnmenbet.  Stne^  ^iergn  fönnen 
SBad)oIberbeeren  in  bie  SSutter  gegeben  loerben. 

52.  ©eftobte  ^rifobedc.  (g§  mirb  biefe  nod^  91r.  1 ober  2 
gubereitet.  SSenn  fie  in  reid^tid^  SBntter  getb  gemorben  ift,  gie^e  mon 
fobiel  fodienbe§  SSoffer  ^ingn,  ba^  fie  fanm  gnr  Hälfte  bebedt  mirb, 
gebe  einige  ^itronenfe^eiben,  1 ^eterfdienmnrget  nnb  2 ©tüd  ddu§!ot= 
bluten  gur  ©ance  nnb  taffe  bie  gritabede  feft  gugebedt  V2  ©tunbe 
tangfam  fod§en._®ann  gibt  mon  etma§  getbgefc^mibteS  dJie^t  an  bie 
©ouce,  lö^t  fie  gut  bnrd)fod^en  nnb  rübrt  fie°  mit  einem  (gi= 
botter  ob. 

Studj  fann  mon  ftott  einer  grof^en  grifobede  S3ädc^en  bon  ber 
(^rö^e  eine§  §ütjuereie§  aufroden  nnb  übrigen^  onf  ongegebene  SSeife 
oerfofiren,  mo  man  bonn  ein  rec^t  motjtfc^medenbeS  ^rifaffee  ert)ätt. 
2)od)  müffen  bie  ^rifabeden,  fobatb  fie  inmenbig  nidjt  mef)r  rot  finb, 

rafd)  bom  geuer  genommen  merben,  mo§  in  15,  t;ödjften§  20  TOtnten 
ber  f^ad  ift. 

merben  ^ortoffetn  bagn  gegeben. 

53.  ^rtfabcdcu  bon  gebrotenem  ober  gcfotf)tcnt  ^tcifdi. 
ytr.  1.  dttan  nehme  t)iergn  Überrefte  bon  ^teifd),  am  beften  bon  ge» 
bmtenem,  tjade  fie  mit  einer  ^miebet  ober  mit  ^eterfitie  redit  fein 
rütjre  bagn  einige  (gier,  ©atg,  menig  hielten  ober  91in§fot,  etmo§  abge= 
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fd^ätteS,  geriebenes,  in  Söntter  gelb  gemad^teS  SBeiprot,  nebft  $8raten= 
ober  iibriggebtiebener  SIeifd^brn()e.  ^5)onn  ntad^e  man  tjieröon  eibide 
^Iö§e,  beftrene  [ie  mit  ben  geröfteten  nnb  feingefto^enen  Prüften  beS 
2öei§broteS  nnb  brate  fie  in  S3ntter  gelb.  §at  man  gefönten  ©d^infen, 

[o  fann  man  ettoaS  bnrd^S  Sleifd^  ^adten  nnb  bann  meniger  S3utter 
nehmen. 

5lnmerf.  (Srmangetung  beS  SSeißbroteS  taffen  fitf)  bier^u  einige  ge- 
iocf)te  falte  Itartoffetn  gebrand^en,  bie  anf  einer  9teibe  gerieben  njerben. 

54,  grifabeÄctt  tjon  gebratenem  ober  gefotztem  gleifdfj. 
9tr.  2.  gteifdtjrefte  bon  garem  3tinb=  ober  ^albfteifdb,  mo5u  eine  93ei= 
mifdfjung  bon  ro^em  @cbinfen  ermünfebt  ift,  merben  gang  fein  ge^aeft, 
Bitronenfdbate  ober  3)tnSfatbtüte,  einige  ©igetb,  einige  ©^föffet  bide 
fanre  @abne,  geriebenes  Söeiprot  nnb  boS  Söei^e  ber  (Sier,  gn  (Sd^nee 
gefebtagen,  nnb  baS  nodb  febfenbe  ©atj  b^^ä^gegeben  nnb  in  einer 
^nebenbfanne  in  beider  S3ntter  in  fänglicben  eibidfen  ^ügelcl)en  ge= 
broten. 

©ine  S3eitage  gn  SBurgeln,  ^9^- 

I 

55,  ©roguetteS  ä la  9Jlobe.  9^ocbbem  ein  ©tüdf  bon  einem 

gebratenen  feitet'  ober  ^ammelbroten  in  feine  SBnrfef  gefebnitten  ift, 
fä§t  mon  etlboS  SJ^ebl  in  bei^gemadbter  Butter  franS  merben,  rübrt 
gute  S3rotenbrübe  ober  S3ouitton  bib5u  nnb  gie§t  fotebeS,  nach  bem 
Slbnebmen  beS  ^etteS,  bureb  ein  «Sieb,  ^ierbon  bringt  man  einige 
Söffet  gum  Soeben,  gibt  anf  bem  geuer  2—3  mit  etmaS  fattem  SBaffer 
gerftobfte  ©ibotter  unter  beftänbigem  9tübren  biitäu  nnb  fügt,  menn  bie 
(Sauce  febr  gebnnben  ift,  baS  gteifeb  nebft  in  Öntter  gebäinpften  Scba= 
totten,  feingebaefter  fßeterfitie  nnb  baS  oielleicbt  nodf;  febtenbe  Satj 
bin^u,  rübrteS  auf  bem  f^ener  fo  lange,  bis  eS  gehörig  oermifebt  nnb 
fo  bief  gemorben  ift,  baf?  feine  ^rütje  berbortritt,  fonbern  bie  SJJaffe 
mie  ein  Seig  erfebeint.  ®ann  breitet  man  biefcibe  gum  ^altm erben  auf 
einer  ftadben  Sdtjüffet  anS  nnb  formt  fie  gunöcbft  mie  SboterroIIen. 
danach  ftopft  man  berbättniSmö^ig  2,  3 — 4 ©icr,  mötgt  jebeS  ©ro^ 
qnett  in  feinem,  gefto^enen  nnb  burebgefiebten  SScibbrot,  tunft  eS  in 
bie  ©ier,  bret)t  eS  no^matS  im  S3rot  berum  nnb  mieberbott  baS  ©in= 
tunfen  in  ©i  nnb  SBötgen  in  ^rot  nodb  einmat.  Stadbbem  bieS  gefdbeben, 
bäcft  man  bie  ©roquetteS  in  Sdbmatj,  inbem  fie  mit  einem 

Sebanmtöffet  fo  tauge  bin  nnb  t;er  bemegt  merben,  bis  fie  eine  fetjöne 
getbbraune  f^ärbnng  erbatten  tjaben,  mo  man  fie  bann  auf  SSeibbrot' 
febnitten  abtröpfetn  tä^t,  ctmaS  bergartig  anridbtet  nnb  ein  Sträubeben 
in  Sebmatj  gebadfener  fßeterfitie  barauf  tegt. 


£)d^fen=  ober  9?{ubfleijd^. 
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56.  ^ktttc  (luo^Ifrfjmcrfcubc  SBciJage  51t  atteit 

©crnüfeu).  glei[c§re[te,  wie  [te  gerabe  borfommen,  befonberS  gut  ift 
auc^  etwa§  gefoc^ter  «Sc^infen  bop,  werben  fein  gedurft.  Sann  wirb 
eine  feingefd^nittene  ßwiebet  in  Butter  gefc^mort,  etWo§  bnrin 
gelb  gemact)t,  ba§  f^Ieifcb  ^ingugegeben  nebft  einigen  gangen  (Siern, 
etwa§  3Jiu§fatnuB,  @atg  unb  Pfeffer,  bie§  alle§  gnt  berrü^rt  unb  burc^= 
gefod^t.  ^bgieic^  bäcft  man  einen  guten  ©ierpfannfuc^en,  ftreid^t  bie 
f^arce  barüber,  roKt  it)n  auf  uub  fd^ueibet  bie  Dtotte  in  fd^rägwintlige 
(Stüde,  wetd^e  man  mit  berbünntem  (£i  überfjinfett,  in  SSei|brotfrumen 
Wölgt  unb  in  reid^Iic^  gutem  Sadfett  t^ettgeib  werben  tö^t. 

Sa§  2tu§baden  in  S^ett  ift  „33adwerf  III.''  mitgeteitt. 

57.  6^efd^utortc  ^Icifd^=9?ouIaben.  9Jtan  ftopft  ein  <Stüd  f^teifd^ 
au§  ber  Äft,  wetcf)e§  uic^t  gu  frifd^  fein  barf,  fd^neibet  e§  in  tänglid^e 
Sd^eiben,  bie  man  ebenfad§  nod^  etwa§  mit  einem  ^topf^olg,  nid^t  mit 
einem  SJleffer,  Hopft,  beflreut  bief eiben  nic^t  gu  reid^Iid^  mit  einem  @e= 
mengfH  bon  feingefto^enem  @alg,  91elfen  unb  Pfeffer,  ober  ftott  beffen 
mit  einigen  gefto^enen  SBadfioIberbeeren , legt  bünne  (Spedfd^eiben 
barüber  Ijin,  widelt  fie  gu  feften  9IöIId§en  auf,  Weld^e  man  mit  einem 
gaben  umbinbet.  Sanac^  lögt  man  in  einem  bert)ältni§mägig  grogen 
Sopfcgen  reid^Iic^  Sutter  gelb  Werben,  bregt  bie  rftoulaben,  mit  SJtegl 
beftöubt,  barin  gerum,  unb  lögt  fie  bidgt  neben  einanber  unb  feft  gu= 
gebedt  auf  uid^t  p ftarfem  geuer  10  SHinuten  fd^moren,  Wöprenb  nadg 
ben  erften  5 Minuten  bie  untere  @eite  nad^  oben  gelegt  wirb.  Sann 
giegt  man  feitwörtg,  uid^t  barüber  l§in,  fo  biel  ftarf  fod^enbeS  SBaffer, 
bag  bie  Slödd^en  ftarf  gur  §ölfte  bebedt  Werben,  bedt  ben  Sopf  fcgned 
gang  feft  gu,  befcgwert  ben  Sedel  mit  einem  Slolgen,  unb  lögt  fie,  gurüd= 
gefc^oben,  bei  gang  mögiger  ^i^e,  ohne  ben  Sopf  gu  öffnen,  im  gangen 
^/4— 1 ©tunbe  fcpmoren.  (Sin  gu  ftarfeS  unb  gu  Iange§  traten  madjt 
bie  ^loutaben  troden.  2IBbaun  werben  bie  gäben  mit  einer  ©d^ere 
burcggefcgnitten  unb  entfernt  unb  bie  Üloulaben  in  iljrer  bidlidjen,  brau= 
uen  unb  fröftigen  ©auce  pngerid^tet.  ©ie  mad^en  eine  angeueljme  SeH 
tage  gu  feinen  ÖJemüfen,  aud^  fönnen  fie,  inbem  bie  ©auce  etwag  üer^ 
löugert  wirb,  mit  Kartoffeln  gereidjt  Werben. 

58.  (Sin  gefod)tc§  ©uppcnftüdf  mit  einer  Krnfte.  $ßon  ber 
9^ad)bruft  eine§  Dd^fen  wirb  eine  gute  ©uppe  gefoept;  ift  ba§  gicifd) 
gar,  fo  legt  man  e§  in  eine  S3ratpfanne,  gibt  einige  Söffet  ©nppenfett, 
2 3 wiebeln,  3 Sorberblötter  barunter,  beftitut  ba§  gleifd^  mit  ©atg, 
3Jiu§fatnug  unb  geftogenem  3wiebad  unb  lögt  e§  unter  einem  Sorten^ 
bedel,  worauf  OicI  geuer  gelegt  wirb,  ober  im  geigen  Ofen  gelbbraun 
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lüerben.  (Sö  lüirb  eine  fräftige  (Sauce,  gu  metc^er  maiv  Sarbetten 
Sla|)ern  ober  ß^t)oiu|3ignou§  nel^nten  fann,  bagu  gegeben. 

59.  Su^^enffcifcf)  gu  ftobcu,  natf)  bcr  8u^|jc  mit  Kartoffeln 
gu  g^cu.  9}tan  fe|e  ba§  Supbenfleifd^  etJoa§  geitiger  at§  geioö^nticb 
auf§  geuer  imb  fdjneibe  eg,  nad^bem  eg  toeief)  geioorben,  in  baffenbe 
Stüdd^en.  ®ann  mad^e  mon  S3utter  gelb,  taffe  feingeioürfette^tuiebetn 
barin  gelbbraun  Joerben,  boct;  fei  man  a^tfam,  ba§  fie  feinen  bräng= 
Hc^en  ©efe^maef  ermatten,  gebe  bann  9)tetjt  tjingu,  mac^e  unter  ftetem 
^nrd^rnl^ren  aud^  bie»  bränntid^  unb_rn^re  eg  mit  Subbenbrüi^e  gu 
einer  reidtjtid^en  nnb  red^t  fämigen  Sauce,  ^iefe  mürge  man  mit  einigen 
gangen  Sletfen,  Sorberbtättern,  — nid^t  gu  oiet  — etmag  Pfeffer,  füge 
bag  bielleic^t  nodj  fe^tenbe  Satg  nnb  1—2  ß^töffet  biefe  ober  gute  fü^e 
©a^ne  tjingu,  taffe  auf  getinbem  gener  bag  gteifd^  V2  Stunbe  in  ber 
Sauce  fc^moren  nnb  gebe  berfetben  beim  Stnri^ten  einen  ©efebmaef 
ton  ©ffig. 

60.  GJrittaben  oon  Sub^Jenfteifd^.  Übriggebtiebeneg  gteifctj 
mirb  in  Scheiben  gefefjuitten,  eine  Slactjt  in  ©ffig  getegt,  in  (Siern,  Satg 
nnb  SJtngfat  nmgebreht,  mit  geftoffenem  ^tüiebacf  beftreut  nnb  in 
Butter  kid)t  gebraten,  bamit  eg  nicht  angtrodne. 

61.  3tuf  aubere  Slrt.  3}tan  breht  bie  Sdjeiben  in  Suübenfett, 
mit  etmag  S3onitton  üermifcht,  um  nnb  mätgt  fie  bann  burdj  eine 
fdjiing  oon  geriebenem  SSeiprot,  feingehadten  ^miebetn,  ^eterfitie, 
Pfeffer  nnb  Satg.  ^5)arauf  tä^t  man  in  einer  ftachen  ^ratbfanne  feineg 
getthei^merben,  tegt  bie  Sdjciben  hinein,  auf  jebe  ein  Stüddjen  Butter, 
nnb  badt  fie  int  Dfen  getbbraun.  llnterbeg  focht  man  eine  Senffance 
nach  R.  91r.  30—32.  $ßeim  5tnridjten,  nidjt  frütjer,  gibt  man  bie  Sauce 
in  eine  S^nffet,  tegt  bie  gebadenen  S(^nitten  hinein  nnb  müffen 
biefetben  bann  fofort  feroirt  merben.  — 9Zadj  ber  Su^be  gn  geben. 

62.  (Salat  Oou  übriggcbticbcncm  Snbbntffcifdj.  ®ie  3n= 
bereitnng  biefeg  Satateg  finbet  man  unter  ben  Sataten  (Q.  91r.  15) 
nnb  fann  berfetbe  fomotjt  gu  jeber  Strt  bon  grünem  Satat  nnb  gn 
Kartoffetfjjeifen,  atg  auch  allein  gegeben  merben. 

63.  ,gad)cc  ftatt  ^tcifdjmurft.  9Jtan  focht  ein  etmag  fetteg 
Stüddjen  3fiinbfteifch  in  SSaffer  nnb  etmag  Satg,  gut  auggefchönmt,  in 
fnrger  Srühe  meich,  entfernt  atte  Knodjen  nnb  tjadt  eg  redjt  fein.  3n= 
gteidj  brütjt  man  gn  750  @r.  gteifeh  125  ©r.  9teig  ab,  fodjt  itjii  mit 
ber  3tinbfteifdj=S3ouitton  meid)  nnb  bid,  madjt  Butter  getbbraun,  rütjrt 
gteifdj,  3teig,  geftofjencn  ^tetfenpfeffer,  9Jtngfatnnfj  nnb  bag  bietteidjt 
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iioc^  feljicube  (Satj  t;iuäu,  lä^t  e§  gut  burdj[dfjmorcu  iinb  rii^tet  e§ 
rec^t  Ijei^  au. 

Statt  faitn  mau  auc^  gute,  frifd^e  ^afeigrü^e,  tu  Söaffer 
abgeflö^t,  mit  S3ouiIIou  bid  fo^eu,  ma§  erfterem  uicfjt  uad)[te!^t.  So 
ift  aud)  alte»  geriebene»  SSeiprot  mit  33ouidou  fet)r  gut  uub  um  jo 
me!^r  bouit  gu  emj3fer)ten,  meuu  mau  bie  S3ouiIIou  größtenteils  511 
einer  Sußße  aumenbeu  möchte.  Sotdj  §acßee  ijt  bejouberS  gu  2tiifet= 
muS  ein  red^t  augeueßmeS  ©erießt. 

3(niiterf.  SJtan  fann  in  f alter  ^abre§§eit  mel)rere  Portionen  babon  fodjcn, 
bieje  in  ^oräellan  ober  in  einem  gut  anSgebrüt)tcn  Steinto|)j  ofjcn 
jtebenb  an  einem  luftigen  Orte  aujbetoabren  nnb  beim  ©ebrancb  ^‘e<bt 
beiß  mad^en. 

64»  ,§od)cc  bon  üfiriggcbliebcncm  SnjJjJ^uftcifd)  ober  traten. 

®aS  j^Ieij^  mirb  ebenfalls  red}t  fein  geßadt,  3teiS  ober  ^ofergrüße  in 
Sßaffer  mit  einem  Stüddßeu  33utter  ober  gutem  j^ett  uub  Sat^  tueieß 
uub  bid  getodßt,  reidf)tidb  ßatb  S3utter,  ßatb  gutes  9tierenfctt  buutel= 
gelb  gemacht,  oueß  übriggebtiebeue  Srateufauce  ijtbefonberS  gut  bariu, 
baS  gteifdb  bariu  eine  fteine  SSeite  gerüßrt,  bann  mit  bem  SfteiS  uub 
oben  bemerftem  (^emür^  burdßgefdimort. 

65.  ÜbriggcblicbcttcS  Siifj^jcuftcifd)  mit  SJiau 

[djueibet  baSfelbe  mit  bem  j^ett  in  bide  Seßeibeu,  löft  baS  nötige 
Salj  in  etmaS  SSajfer  auf,  üerteitt  eS  über  baS  j^teifd)  uub  meubet 
fotdßeS  einmal  um,  bamit  eS  gehörig  burdßjieße.  lluterbeS  läßt  mau 
Sutter  ober  gett  in  einer  Pfanne  ßeiß  merben,  gibt  reießtieß  fteiu^ 
gefeßnittene  ^miebetu  ßiueiu  uub  madßt  fie  gelb.  ®auu  legt  mau  baS 
gteifcß  barauf,  läßt  eS  jugebedt  bei  einmatigem  Urnmeubeu  ebeufaflS 
getblicß  merben,  rießtet  eS  au,  maeßt  rafd)  eine  l^teinigfeit  ajteßt  in  ber 
^.jßfauue  Oottfläubig  gar,  rüßrt  eS  mit  etmaS  33ouiItou  ober  SSaffer  ,^u 
einer  furaeu,  fämigen  Sauce  uub  üerteitt  fie  fodßeub  über  baS  gteifd). 

66.  ÜbriggcbticbcucS  Siifjfjcnftcifd)  mit  3tf)fctu  gcfdjmort. 

9}ian  feßueibet  Suppeufteifdß  in  feine  Sdßeibdjeu,  legt  bie  fetten  Stüd= 
eßen  auf  ben  S3obe_it  eines  fteiueu  2:o^)feS,  baS  übrige  barauf,  ftreut 
etmaS  Satj  uub  einige  9^ägetdßen  barüber  ßiu  uub  läßt  eS  gugebedt 
eine  fteine  SBeite  fdßmoren.  ÜuterbeS  fdßätt  mau  faure  Stßfet,  eut= 
ferut  baS  ^erugeßäufe,  feßueibet- bie  Stüde  gteießfatts  in  Sdjeibeu, 
bebedt  bamit  baS  gteifdß,  gießt  einige  ©ßtöffet  SSaffer  feitmärtS 
borunter,  lößt  bie  ^ßfet  gar  merben  uub  rid^tet  erftereS,  oßue  eS  uim 
jurüßreu,  on. 

67.  2)cSgfci(ßctt  in  fRofiticnfaucc.  @S  iuirb  eine  Diofiueufauce 
gemoeßt,  mie  fie  im  Stbfd^uitt  Soucen  (R.  ^r.  39)  ongegeben  ift,  bonu 
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'“/‘"l;?“'?  ®“Wraf(eifcfj  in  Keine  Scheiten  gefc()nittcn  unb 

li  ©tunbe  laiitjfam  barin  gefd^mort. 

s ^ ®"Wcuftciftr)  ober  »rnten.  ®?nn  fefineibet 

ba§  Sleig  in  ^loffcnbe  ©tücfe,  moefjt  S3ratenfett  ober  S3iitter  gelb  rübrt 

gelbbraun,  fotoie  je  no(^  ber  Portion 
\ l mf  33ouiaon  ober  SBaffer  nebft  Sratenbrübe 

' r?  Pfeffer  nnb  5^elfen  ober  9^elfen|)feffer,  2-4  Sorberbtätter  lutb 
ettoag  abgefd^dlte,  in  feine  ©djeiben  gef(^nittene  eingemaebte  dürfen 
jmäii,  te|tere  toeid)  foc^en  unb  ba§  greife^  in  ber  ©auce  ein  inenig 
Comoren;  biefelbe  mu^  rec^t  [äniig  fein.  SSenn  fie  füBHc^  geioünfcb't 
toirb,  fo  fann  man  I2  (S^löffet  ©iru|j  ober  S3irnmug  burd^rn^ren. 

jum  ^Kagout  angeloanbt  loerben,  fo  maefie  man 
bie  ©urfen  barin  gar,  lege  bann  erft  ba§  ??Ieifdi  binein 
5%^  ftkb^  beif3  tnerben,  nidjt  foc^en,  toeil  taten  bnrd)  Soeben 

^iefe  in  fingerbide 

©Reiben  gegnitten  — menn  man  fie  befonberg  gut  gu  madien 
tonnfd^  in  (St  unb  ßmiebad  umgebrebt,  im  übrigen  oljne  lueitereg  in 
einer  Pfanne  in  beibgemaebter  Butter  ober  beigem  $)Zierenfett  nebft 

einigen  St^felf (Reiben  gelb  gebraten,  feboeb  niüffen  erftere  redit  faftia 
erhalten  loerben.  ^ 1 1 j 


70.  3(uf  rtttberc  m.  tan  legt  bie  ©cbeiben,  mie  oben  ange» 
geben,  m bie  bei^gemoebte  58utter,  gibt  auf  jebe  ©djeibe  1 Söffet  Ood 
guten  JSfannfiKbenteig,  badt  fie  auf  beiben  ©eiten  getb  unb  gibt  aebra= 
teile  Stpfetfebeiben  ba^u. 


71.  ©nute  fRoactt  511  ftoucn.  tan  foebe  bie  ©auce  R.  ^tr.  38 
fibneibe  bie  9?otIen  in  ©cbeiben  unb  fdjuiore  fie  tangfam  barin 
U ©tunbe. 


. tJrrttcn.  ®a§  in  SBaffer  unb  ©atj  mcid;gefodjte  unb 

in  (Sf)ig  gelegte  (^ar  (©d^nange,  gübc,  2öamme  u.  f.  m.)  loirb  in  SJicbt 
umgebrebt  unb  mit  Stpfetfebeiben  in  gett  getb  gebraten. 

73.  .j^anbg^  braten.  2)iefe§  fo  profitable  at§  angenebme 
öeriibt  für  einen  tägticben  Xifcb  fann  511  jeber  3eit  gcniadjt  loerben 
(fiebe  W.  ^r.  23),  unb  gtoar  foloobt  öon  3iinbfteifd;  aU  ©djloeinc= 
fteifcb,  fetbft  ü_on  gefod^tem  ©uppenfteifeb  unb  einem  aäben  ^Braten 
loobet  bann  reidjtid;  ©ped  mit  feingebadt  loirb.  ®a  man  ben  ^anba§[ 
loenn  er  lange  genug  getoebt  ift,  im  ©oniiner  an  einem  fübten,  luftigen 
Drte  offcnftebenb  8,  im  SBinter  14  fJagc  anfbenmbren  fann,  fo  ift  er 
giigtei^  al§  2tu§bitfe  gu  empfebten.  9^ad;  bem  ^od;en  loirb  er  auf  fot= 
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genbe  SBeife  gebraten:  9Jtan  inad^t  S3utter  ober  gute§  3^ett  in  einer 
Pfanne  tjei^,  fcfjneibet  ben  ^an^a§  in  ©d^eiben  Oon  ber  ®icfe  eineä 
fteinen  gingerg,  legt  fie  bid^t  neben  einonber  nnb  Iä§t  fie  nnbebecft  auf 
beiben  ©eiten  gelb  nnb  fro|  braten,  bod^  bnrfen  fie  nic^t  auStrocfnen, 
muffen  oielme^r  inmenbig  loeic^  bteiben.  äJdan  gibt  ben  ^anf)a§  gu 
^artoffelfijeifen;  befonberl  angeneljin  ift  berfelbe  gu  li'artoffeln  mit 
2tpfeln  ober  2tf)felbrei. 


74.  ^rift^c  9iinbftciftfjU)urft  gu  braten.  ®a  beim  traten  ber 
Sönrft  ber  ®arm  fet)r  leicht  rei^t,  fo  t^ut  man  tool}!,  biefetbe  üorljer 
\'4  ©tunbe  in  einen  S^ofjf  mit  beinalje  fod^enbem  SBaffer  §n  legen 
(lochen  barf  e§  nid^t),  bamit  fie  barin  bnreb  nnb  bnre^  ^ei^  merbe. 
2)ann  rütjre  man  33ntter  über  gener  bnnfelgetb,  lege  bie  SBnrft  in 
eine  red^t  ^ei§  gemachte  ©d^üffet  nnb  gie§e  bie  S3ntter  barüber  l)in. 
©ie  f)a§t  ebenfalls  norgüglii^  51t  tf)feImuS,  bod)  aud^  Kartoffeln  mit 
Äpfeln  finb  fe^r  gut  bagu. 


75.  Xxoätn  geworbene  fRinbftcift^hJurft  511  braten,  i^ft  bie 
SBurft  burd^  gu  longeS  Slufbetooljren  troden  geworben,  fo  lege  man 
fie  fo  lange  in  fatteS  SSaffer,  bis  fie  meidf)  gemorben  ift  (loenigftenS 
Sag  nnb  9tadjt),  f^atte  nnb  fdjueibe  fie  in  fingerlonge  ©tüde  nnb  taffe 
biefe,  auf  faure  tpfel  gelegt,  mit  etmaS  SSaffer  nnb  einem  ©tüddjen 
Sutter  tangfam  toc^en,  bis  erftere  gar  geloorben  finb,  bann  ridjte 
man  beibeS  äufammen  an. 

76.  ©ingefat^ene  23rnftferne  atS  angenetjme  25eitage  511111 
Sntterbrot  nnb  berfdfjiebenen  61eniüfen.  Sie  ^orfd;rift  tjierjn  ift 
im  5tbfc^nitt  W.  9tr.  45  5U  finben  nnb  mirb  tjier  nur  baranf  tjin= 
gemiefen. 


P fodjen.  ^ft  baS  f^teifd^  ol^ne  loeitereS  mit 
©at§  eingefiöfett,  fo  lege  mon  eS,  je  nod^bem  eS  metjr  ober  meniger 
fotjig  ift,  eine  9tadt)t  ober  einige  ©tnnben  in  äöoffer,  fetje  eS  mit 
f altem  SBaffer  bebedt  oufS  gener  nnb  taffe  eS  ettoa  3 ©tnnben  tangfam 
fod^en.  Bum  9tac^gie^en  mn^  man  fo^enbeS,  fein  fatteS  Söaffer 
netjinen.  5Ieifd§,  loetdfieS  in  einer  jnfammengefe^ten  ^^ofet  gelegen 
tjat,  iüirb  mit  foc^enbem  SBaffer  nnb  etmaS  ©al5  aufS  geuer  gebrad;t 
nnb  bafür  geforgt,  ba§  eS  meber  anS  bem  Kodjen  fomme,  nod;  gu  lange 
fod^t,  moburd^  man  einen  faben  (^efd^mad  beS  f^teifd^eS  berljütet. 

©raupenfii^j^je  mit  Kartoffetn 
gebrauten,  oueb  gn  ©rbfern  nnb  S3obnenfubbe,  fomie  gu 
alten  §erbft=  uiib  Sömtergemüfen.  ^ 
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78.  9irturf)^cifd)  511  fod)eu.  ®a»fetbe  luirb  abenb§  üorfjer  gut 
abgetüofd;en,  lüa§  om  beftcn  inittelft  eines  reinen  ^anbbefenS  nnb  einer 
.t>anbüoa  SBeigenfteie  Gefc^ietjt,  eine  in  SBaffer  eingetneic^t,  am 
anbern  Xage  nocbntalS  obgef^^ült,  mit  fod^enbem  Söaffer  bebecft  ou[S 
Sener  gebracht  unb  tangfam  3 — 4 @tunben  ununterbrodjen  gefod^t. 

bem  (^arfein  fann  man  eS  feft  gugebecft  nocT)  V2  ©tunbe  in  ber 
^rn§e  ftetjen  taffen,  luoburdö  eS  milber  nnb  fgftiger  mirb. 

5tnmerf.  2)ie  S3rübe  fand  ebenfalls  norteübaft,  toie  oben  angegeben,  benuM 
toerben.  Um  aber  ben  9teft  bon  9taucbfleif(b  faftig  311  erbalten,  lege  man 
es  m eine  offene  Serrine,  bie  an  einen  fübten  Drt  geftetlt  mirb,  mieber 
m bie  58rübe,  metcbe  man  nötigenfalls  nach  einigen  Sagen  auffocbe. 

79.  @cräud)erte  3mtge.  S)ie  Bunge  mirb  Sag  nnb  91adbt  ein= 
geiueicbt,  mie  Dlan^fteifcb  Gemocht,  amifcben  gmei  93rettcf)en  mit  einem 
©tein  befcbmert,  falt  gemorben,  bie  §ant  baöon  abgewogen  nnb  bis 
3nm  (Gebrauch  in  ber  S3rübe,  morin  fie  gefocbt  ift,  aufbemabrt.  Surcf; 
baS  ^reffen  ertjärt  fie  eine  beffere  gönn.  ®eim  ©ebraudb  ^ie 
Bunge  in  bünne  ©dbeiben  gefcbnitten,  frangförmig  ober  reitjenmeis  auf 
eine  ©cbnffef  gefegt  unb  mit  ^eterfifie  garnirt. 

(Sine  migenebme  ^eifoge  gn  oerfcbiebenen  jungen  (S^emüfen,  afS: 
(Srbfen,  ^obfrobi,  ©f^inot,  fo  mie  auch  sum  Butterbrot. 


II.  .äalbffcifd}. 

80.  Ä'afbSbratcu  am  ©^icf?»  9Jtan  fä^t  ben  Braten  in  Be^ng 
anf  manne  ober  fafte  gabreSgeit  2—4  Sage  aft  merben,  f^neibet  bie 
9tipben,  faffS  berfefbe  15 — 16  ^fnnb  fdjmer  möre,  gang  meg,baS  Bein 
im  (SJefenf  ab,  bo^  fo,  ba^  bon  unten  boS  Beinffeifd;  büngen  bleibt, 
mefcbeS  man  über  ben  l?nocben  biegt  nnb  baSfefbe  mit  einem  böfsernen 
Bfriem  feftftidjt.  Sann  ffobt  man  ibn  gehörig  nad;  5fZr.  1,  mäf d;t  nnb 
trodnet  ibn  mit  einem  reinen  Sudje  ab.  Söenn  man  ben  Braten  311 
füllen  münfdbt,  fo  mirb  ber  Beinfnocben  beranSgeföft,  bie  garce  (fiebe 
BorbereitungSregefn  91r.  16)  bineingefüflt  nnb  bie  Öffnung,  gngenabt. 
Sann  reibt  man  ibn  ringS  umber  mit  feingemadjtem  ©afg  ein,  bringt 
ibn  an  ben  ©bie§  nnb  brät  ibn  nicht  gn  ftarf  mit  gefcbmofgener  Butter 
unter  fleißigem  Begieren  1V2— 2 ©tnnben.  Beim  Bubereiten  ber 
©auce  mirb  auf  uadjftebenbe  -Ihimmer  biugemiefen. 

81*  Kalbsbraten  im  Dfeu.  9tad;bem  ber  Braten  nad;  Oorber^ 
gebenber  Stummer  oorgeridjtet  ift,  fä^t  man  in  einer  Bratpfanne  reidj= 
fidj  Butter,  momit  audj  gutes  gett  üerbnnben  merben  fann,  gum  Kod;en 
fommeu,  fegt,  menn  man  guten  ©ped  bot,  einige  ©dbeiben  hinein  unb 
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ben  iörateii,  bie  nmbe  ©eile  nad^  oben,  borouf,  fteüt  in  einen 
tjei^en  0fen  iinb  läjst  il;n  onfangg  bei  ftarfer,  bann  bei  mäßiger  §i|e 
unter  fleißigem  $8egie§en,  o^ne  i^n  uinäiilegen,  1V2  ©tunbe  braten. 
(Sin  {(einer  Broten  aber  barf  nic^t  über  1V4  ©tunbe  im  0[en  bteiben, 
meil  er  [onft  gu  meic§  nnb  trocfen  mürbe.  Qu  nerpten,  ba^  bie 
©auce  3u  brann,  ober  gar  brönglid^  merbe,  fann  nötigenfal(§  ^umeiten 
eine  (jalbe  2a[fe  ©a^neober  ein  ©tüdc^en  S3utter  ^inäugefügtmerben.*) 

2(uc^  fann  ber  ©auce  burc^  1—2  STaffen  guter  fü§er  ©a§ne  ein 
angenehmer  (^efc^macf  nnbfc^öne  gelbbraune  görbung  gegeben  merben: 
man  gie§e  [ie  V4  ©tunbe  öor  bem  §erau§nef)men  be§  5öraten§ 
^iitsu.  Sft  berfelbe  angeric^tet,  fo  nimmt  man  etma§  gett  üon  ber 
©auce,  rü^rt  ba§  in  ber  Pfanne  fi^  2(nge[e^te  mit  etma§  faltem  Söaffer 
äujammen,  menbet  nötigenfaüg  etma§  ©törfe  ober  Kartoffelmehl  an, 
berfucht,  ob  ©a^  fehlt,  unb  (üBt  bie  ©auce  gut  burchfochen. 

82»  Kdfbörücfcn»  äJtan  befommt  fomoh(  bom  .^ammef  a(§ 

bom  Kalbe  beim  ©chfachter  ben  0fiücfen  bon  ber  Keu(e  bi§  jur  S3ruft 

fchneibet  an  beiben  ©eiten  bie  Stichen  gur  §ä(fte  meg  unb  (oft  bie 
Spieren  au§  — höutet  unb  fpicft  ihn  mie  einen  ^afen  unb  bröt  ihn  im 
Ofen  mit  reichlich  ©hecf  unb  S3utter  in  1—1 V2  ©tunbe  gar,  bocö 
barf  bie  .^i^e  nicht  gu  ftarf  fein. 

83»  Kafböbraten  int  ^o^f.  Tlan  richte  benfefben  bor  mie 
Kalbsbraten  am  ©hie§,  mache  in  einem  STohfe  S3utter  unb  gett  fochenb 
heiB,  füge  nach  belieben  onch  einige  ©pecffcheiben  htu^u,  (ege  ben 
S3raten  h^r^c^m  unb  (affe  ihn  offen  an  beiben  ©eiten  gehörig  ge(b 
merben,  mährenb  man  ihn  öfter  hin  unb  (jer  fchiebt,  ohne  barein  gu 
ftechen.  2)ann  gieBe  man  nach  «nb  nach  einige  hofbe  Waffen  ©atine 
in  (Srmange(ung  3}?i(ch  bber  fochenbeS  SBaffer  feitmcirtS  h^bein,  becfe 
bp  Xohf  feft  p unb  berfahre  übrigens  g(eichfaES  unter  häufigem  S3e= 
gteBen  mie  beim  Ofeubraten,  auch  muB  mie  bei  biefem  bie  ruube  ©eite 
tm  ^ot)fe  nach  oben  liegen. 

Snföegenben,  mo  sum  ©armerben  beS  S3ratenS  Bratpfannen  mit 
(S(ut  üblich  fibb,  mirb  berfelbe  borher  nicht  ge(b  gemacht,  fonbern  fo= 
gleich  ein  (5)ede(  mit  ausgebrannten  §0(5--  ober  Sborffohfen  barauf  ge= 
becft,  bon  ^eit  gu  ^eit  etmaS  ©lut  nachgetegt  unb  bofür  geforgt,  boB 
me  untere  §i|e  nicht  §u  ftarf  merbe  unb  bie  ©auce  einen  feinen 
©efchmacf  erhalte. 


j Braten  unb  ©ance  merben  fcpr  berfcinert,  mcnn  in  ber  lebten  balben 
lifbcrTamn  Bratpfanne  gelegt  merben.  Beim  5(nrichten 

Saüibig,  Äod^bud^. 
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D,  f^Ieifc^fpeiien  aücr  2(rt. 


84*  S^alD^lDraten  in  25uttcrmil(^.  SJJan  fann  eine  S?aI6§feuIe 
bei  mäßiger  Temperatur  4 — 6 Toge  in  SSuttermitcp  erhalten,  nur 
mu§  [ie  gau5  bamit  bebedt  fein  uub  uacp  2 Tagen  erneuert  merben. 
9ftnn  trocfnet  man  fie  ab,  ftopft  [ie  tüchtig  uub  fann  [ie,  um  fie  be= 
jonberö  fein  p machen,  auf  ber  2ln^enfeite  päuten  unb  fpicfen.  SJtan 
pat  iujnnfdjen  in  ber  Pfanne  eine  äJJenge  ©pecffd^eiben  au^braten 
taffen  nnb  bagn  ein  @tncfdf)en  Söntter  getpan;  menn  bie§  5ufammen 
bränntid^  ift,  legt  man  ben  körnten  pinein,  unb  gteicp  auf  bie  Seite, 
auf  ber  er  liegen  bleiben  fott,  bei  einem  gefpidten  ift  e§  fetbftüerftänb= 
ticp.  Tie  erfte  patbe  Stnnbe  mn§  er  ftarf  braten  unb  fortmäprenb 
begoffen  merben,  bie  tepte  patbe  Stnnbe  fann  er  tangfam  braten,  nnb 
menn  man  ipn  nun  ni^t  mit  Sapne  begießen  fann,  nepme  man  ein 
menig  fü^e  SD^itcp  nacp  nnb  nacp  an  bie  braune  Sauce,  bie  bei  Tifcp 
pettgetb  anSfepen  barf. 

5tnmerf.  Tiefe  Zubereitung  ift  befonber^  auf  bem  Saube  p empfepteu,  tuo 
man  nic^t  immer  gute§  ffrteifcp  pabeu  ober  bei  einem  fetbftgemäfteten  Äatbe 
ba§  f^rteiidf)  in  ber  ^i^e  nid)t  oor  einem  S^ebengefipmad  fcpü^en  fann,  9tucp 
fann  man  ftatt  58nttermit(p  bicfe  faure  SJtitip  anmenben,  obf(pün  jene  bod) 
fepr  ben  S5or§ug  pat. 

85»  9^iereu=§adpec  jum  Kalbsbraten»  Tie  gebratene  Spiere 
mit  iprem  f^ett  mirb  fein  gepadt,  bann  tdbt  man  ein  fteineS  Stüd 
S3utter  mit  einer  gepadten  ßroiebet  getb  merben,  91iere,  Satj,  9JtnSfat= 
nuB,  einen  ©btüffet  fanre  Sapne  nnb  einen  patben  ©ptöffet  Senf  barin 
bnr^fo^en  nnb  gibt  biefeS  mit  geröfteten  Srotfepnitten  gum  S3raten. 

86»  (SrognetteS  bon  KalbSnterc»  @S  mirb  bie  Spiere  eines 
Kalbsbratens  mit  1 — 2 gebratenen  SJiibbern  (KalbSmitcp)  ober  einem 
Stüddjen  Kalbsbraten  fein  gepadt,  geriebene  Zitronenfdpate  nnb  9JJuS= 
fatnn^  bagn  gegeben.  Tann  Id^t  man  ein  Stüdepen  Butter  pellbrann 
merben,  gibt  pinein:  etmaS  feingepadte  Zb^i^betn,  naepper  ein  menig 
gefto^enen  Z^^iebad,  nnb  toenn  bieS  beim  fteten  Slüpren  gebrönnt  ift, 
bie  Öfetee  oon  Kalbsbraten,  anep  ben  Saft  einer  Zitrone,  nnb  lapt  eS 
gn  einer  biden  Ütagontfonce  bnrdjfodpen.  @tmaS  abgefiiplt,  oermengt 
man  bie  Sauce  mit  einigen  ©iern,  bem  gepadten  f^leifd)  nnb  bem 
oiedeiept  feplenben  Sat§,  formt  üon  ber  9Jtaffe  fleine  tänglid^e  Klöpe, 
mätgt  fie  in  @i  unb  geftopenem  itnb  brät  fie  in  iöntter  pell^ 

braun.  Tiefe  Speife  fann  mit  gepadter,  in  S3ntter  bnrdjgebratener 
ißeterfilie  garnirt  nnb  als  ^Beilage  511  oerfd)iebenen  feinen  ©emiifen, 
als:  iungen  Sönraeln,  (Srbfen,  iölnmenfopl,  Koplrabi  n.  bgl.,  and;  mit 
einer  beliebigen  bidlidpen  Kraftfance  als  SSoreffen  gegeben  merben. 

8?.  6^roqucttcS  üou  KalbSmtbbcnt  (ein  SSoreffeu  uatp  ber 
Suppe)»  KalbSmibber  merben  blancpirt  (fiepe  fßorbereitungSregeln  A. 


Ätalbfleifff). 
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iJJr.  70)  unb  fein  gefc^nitteu,  ©d^ototten  unb  ©orbcllen  fein  get)ocft 
unb  erftere  in  33ntter  gebnmpft.  S)ann  inerben  bie  TOber,  ©arbeüen, 
eüna§  äßein,  ©dj  nnb  SDin^fatblüte  ober  91n^,  etioo§  geriebenes 
SSeiprot,  nac^  ©erpItmS  ber  Portion  2—4  ®ier  nnb  notfj  einige 
@B^öffe^  S3ratenbrnfje  ober  toftgelee  ober  SJ^ildt)  ^ingngegeben  nnb 
bieS  offeS  fteif  gefoc^t,  toät^renb  eS  gnt  geritrjrt  loerben  ntu^.  ©tatt 
©orbetten  unb  ©c^alotten  fönnen  nud^  ^rebSfd;toänäe  nnb  ^rebsbutter 
genommen  loerben,  fotoie  man  auc^  bei  erfteren  kapern  I;inanfe|en 
fann.  Sie  937affe  bleibt  über  Ülac^t  ftet;en,  loirb  om  onbern  91torgen 
5U  länglichen  grifabetten  geformt,  mit  ^lüiebacf  beftreut  nnb  in  S3utter 
geboten.  @S  merben  biefe  mit  einem  9^onb  üon  in  tochenbem  gett 
gebocfener  ober  auch  frifdher  gehacfter  ^eterfitie  garnirt. 

88.  ©cbätttfjftc  ^albSribfiett.  gehört  hieran  fe^r  gutes 
gteifcb.  907on  fd^neibet  bie  Dlip^en  glatt  ab,  fto^ft  fie  gehörig,  aber 
nicht  auSeinanber,  fo  ba^  fie  IV2  cm  bicf  bteiben,  unb  hacft  bie 
^i^nochen  jur  ^ätfte  ab.  Sann  legt  man  fie  in  eine  bicf  mit  Butter  be= 
ftridhcne  ©chüffet,  beftreut  fie  mit  ©afg,  5D7nSfat  unb  gibt  noch  S3utter, 
.Sitronenfcheiben,  etloaS  gefto^enen  ^loiebocf  unb  ettoa  gu  3 ^fnnb 
^■feifc^  Siter  hnfb  SBaffer  nnb  hnfb  SBein  hiu5n.  Sarauf  loirb  bie 
©chüffef  feft  5ugebecft,  ein  feuchtes  Such  borüber  fiingefeat  unb  auf 
Sohlen  V4  ©tunbe  gefdhmort. 


89.  SloIbSbruft  51t  füßcu.  man  ffopft  bie  S3ruft,  föft  ben 
f no^en  anS,  loäfcht  unb  trocfnet  boS  gfeifch,  gibt  bie  güEnng  A.  16 
in  bie  Öffnung,  näht  fie  511,  reibt  bie  S3ruft  mit  loenig  ©a^  ein  iinb 
feht  fie  mit  reiflich  Butter,  loefche  mit  gutem  gett.  nntermifcht  fein 
fann,  bei  5iemfidh  ftarfer  -^i^e  in  ben  Ofen.  Unter  fleißigem  ?3egie^en 
Inffe  man  fie  1V4  ©tnnbe  braten,  loährenb  bem  man  nach  nach 
einige  Saffen  ©ahne  hinsngieht.  S3eim  Sfnri^tcn  oergeffe  man  nicfit 
bie  gäben  herauSäu^iehen.  Sie  ©auce  loirb  mit  etioaS  faftem  SBaffer 
äufammen  unb  fämig  gerührt. 


?liuner_f.  Sie  Söruft  gu  füllen  mit  ber  garce  bon  ©(hlueinefteifch  A.  9?r.  11 
pt  gefochten  SJtaccnroui  bermengt,  ift  auch  fehr 


90.  (^cftobtc  tnfbSbnift  niS  $8orcffcn.  Sie  ^atbsbrnft  loirb 
gut  getloüft,^  gemafdhen,  mit  einem  Sudh  abgetrocfnet,  mit  ©aU  ein= 
gerieben,  mit  etloaS  S07ehf  beftäiibt  unb  in  fodhenb  heißer  Butter  an 
oeiben  ©eiten  fangfam  gelb  gemacht,  loährenb  ber  Sopf  feft  pgebedft 

feitloärtS  fooief  fodhenbeS  SBaffer  fniip  baß 
baS  gteifch  pr  §äffte  bebedt  loirb,  nnb  füge  eine  ffeinge  chnlttene 
^eterfilieniouraef,  auch  nach  «efieben  eine  ^anb  ooE  gut  gereinigte 
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ß()am^ignon§  obtr  1 — 2 Untertaffen  üon  @for§oneren  I)in5ii.  9}Jan 
loffe  bie§  eüoo  1V2  @tnnbe  langfant  fd^moren  gebe  ^4  @tunbe  öortjer 
etina^  gefto^ene  9Jtu§!atbInte,  einige  3iii^onenfd;eiben  an  bie  Sauce, 
anc^  tnenn  fie  nid^t  fämig  genug  fein  nibtfjte,  etU)a§  geftof3enen  3iöie= 
bad  (f.  S.  84  3tnmerf.)  ober  gelb  gefd§n)i^te§  9Jie^I  t}ingu,  nnb  garnire 
bie  Sd^üffel  mit  ^tö^c^en  nac^  0.  9Zr.  6,  13  ober  16. 

91*  ^albfteifti^  5U  fdimorcn.  (SineMbtote,  S3rnft  ober  ein 
©tüdd^en  bon  ber  ^enle  mirb  geflo^ft,  bland^irt  (fie^e  SSorbereitung^- 
regeln  A.  S^r.  70),  mit  einem  ©tüdt  S3utter,  einigen  Sorberblöttern, 
3itronenfd^ate  nebft  ßitronenfc^eiben  nnb  etmo§  ©alj  in  einen  mei^= 
foc^enben  Xof)f  getegt,  SBaffer  nnb  Söein  barauf  gegoffen  nnb  feft  Oer= 
fd^toffen  auf  ein  nidjt  gn  rafd^e§  gener  gefegt,  ©odte  bie  S3rüt)e  gu 
frü^  abfod^en,  fo  mu§  etmaS  foc|enbe§  SSaffer  ba^ugefügt  merben. 
darauf  mirb  fie  tnr^  nnb  gelblii^  braun  eingefod^t,  ma^renb  man 
burc^  I;änfige§  Ülütteln  ba§  gleifd^  bor  Einbrennen  fd§ü|t  nnb  mit  ber 
©a’uce  fo  lange  begießt,  bi§  fie  fämig  gemorben  ift. 

92.  ^albfleifd)  mit  SBat^oIber.  Eltan  nimmt  bap  ein  ©tüd 
bon  ber  33ruft,  fopft  nnb  lö^t  e§  nac^  ÖJutbünlen  gang  ober  gerteilt  c§ 
in  a^agoutftüde,  ffjült  e§  ab  nnb  legt  e§  auf  einige  Elugenblide  in  faltet 
Söaffer.  Unterbe§  fe|t  man  in  einem  irbenen  (55efd)irr  auf  2 ^funb 
^albfleifc^  1 @i  bid  frifd^e  33utter  nnb  18  frifd^e  gerfd^nittene 
2Bad)oIberbeeren  auf§  f^euer,  lö^t  bie  Sutter  gelb  merben  nnb  legt  ba» 
^albfleifd^,  o^ne  e§  abgutrodnen,  mit  etma§  ©alg  beftreut  in  bie  ESutter, 
bedt  ba§  Xöpfd^en  feft  gn  nnb  Iä§t  ba§  f^Ieifd)  1V4  ©tunbe  langfam 
barin  fd^moren,  mä^renb  e§  in  biefer  Beit  nur  einmal  nmgelegt,  aber 
oft  gehoben  merben  mu^,  um  e§  bor  EInfe|en  gu  bemaljren. 

.“pat  man  gerabe  eine  angefcbnittene  Bdrone,  fo  !ann  man  beim 
Umlegen  be§  glcifdjeg  einige  ©d^eiben  bagu  geben;  übrigen^  mirb 
man  fein  (^emürg  bermiffen  nnb  ba§  OJeric^t  moljlfd^medenb  finben. 

93.  (^cbämpftcr  Eöidelbrntcn  aB  ä^orcffcu.  9J?an  nimmt 
^iergn  ba§  E^ierenftüd  oI)ue  Eiiere,  I)adt  ben  Üiüdgrat^fnoc^cn  ab  nnb 
löft  bie  3ftippen  ^eran§.  ®ann  nimmt  man  ein  ©tüd  Mbfteifd^,  rollen 
©c^infen  nnb  ©ped,  einige  Schalotten  ober  Bt^^icbeln,  Aragon,  ^:f5eter:= 
filie,  Bitronenfchale,  ©arbeden,  Ijadt  bie^  ade§  gang  fein,  fügt  t)ingn: 
einige  (Sier,  ©alg,  fJtelfenbfeffer,  geriebene^  EBeiprot,  1—2  Söffe! 
bide  fanre  ©al)ne  ober  Söaffer,  rüf)rt  bie§  gut  unter  einanber  nnb  bc= 
ftrei(^t  mit  biefer  f^arce  ba§  f^Ieifd)  auf  ber  inmenbigen  ©eite,  rodt  e§ 
auf  nnb  ummidelt  eg  mit  einem  E3inbfaben.  ®ann  bringt  man  ben 
traten  aufg  Seuer,  Iä§t  it)n  in  reichlich  E3utter  bon  aden  ©eiten  gelb 
merben,  gie^t  V4  Siter  fodhenbeg  SSaffer  feitmärtg  Ijux^u,  melcheg  man 
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fpäter  rt)teberr;ort,  unb  gibt  1 9}tör)re  unb  2 Sorberbtätter  gur  (Sauce, 
mit  metcl^er  berfelbe  oft  begoffen  merben  mu^.  (So  tä^t  mon  it;n  in 
fur^er  SSrütje  mürbe  merben.  ^eim  STnric^ten  nimmt  mon  bo§  gett 
größtenteils  ab,  rnßrt  etmoS  fatteS  SBaffer  nebft  einer  Xaffe  fourer 
Saßne  ßingu  unb  bie  (Sauce  burcß  ein  (Sieb,  tößt  fie  mit  2 ©ßlöffet 
Köpern  onffocßen  unb  gibt  ettoaS  baoon  über  ben  traten,  bie  übrige 
(Souce  bo^u. 

94.  ^ricanbcnuf.  STuS  ber  idente  fcßneibe  mon  öier  große 
(Stücfe,  man  fann  fie  ancß  bon  ben  »Sfetn  abtöfen,  ftopfe  unb  fpicfe 
fie  tbie  .^afen.  S)ann  toerben  fie  mit  ettboS  ^itronenfaft  beträufelt, 
mit  9}?eßt  beftänbt  unb  nebft  einer  ^miebet  unb  ^eterfilientourgel  in 
focßenbe  S3utter  gelegt  unb  feft  ^ugebecft  V2  (Stnnbe  rangfam  gebraten. 
Vorauf  ftreut  mon  etlooS  feingemocßteS  (Sols  barüber,  gießt  feitmörtS 
etma  VdSiter  ftorf  focßenbeS  SSoffer  ßinsu,  bedt  gong  f|neE  ben  Xoßf 
mieber  feft  gu,  tboS  nacß  einer  ßalben  ©tunbe,  menn  eS  nötig  fein 
follte,  mieberßott  toirb,  tbäßrenb  bie  f^'ricanbeanj  einigemal  mit  ber 
braunen  Srüße  begoffen  toerben.  SSeicß  unb  gelbbraun  geioorben, 
nimmt  man  fie  ßerauS,  mac^t  bie  ©once,  om  beften  mit  etioaS  fanrer 
©aßne  fämig,  unb  ri(^tet  fotc^e,  bnrdj  ein  ©ieb  gegeben,  über  bie 
Sriconbeau^'  on. 

Trüffeln  barin  gefocßt  moc^t  bieS  (SJeric^t  nocß  feiner. 

^eit  ber  IJnbereitnng  1V4— 1V2  ©tnnbe. 

95.  SB?ieitet  S^ni^cln  nad^  iet  @n»i))c.  STOitten  au«  eiuer 

ftolbsfeule  merben  ©tücfe  bon  ber  ®röße  fteiner  S3eeffteafS  gefcßnitten 
etmas  gefto|)ft,  mit  femgemad^tem  ©atä  unb  Pfeffer  eingerieben,  in 

unb  ajteßt,  bonn  in  Bmiebocf  nmgebreßt  unb  in  reicßlicö  S3ntter 
gort  gebroten,  ^eim  Slnrid^ten  toerben  bie  ©cßni^etn  mit  etmaS  RU 
ti-onenfoft  beträufelt,  mit  einem  ^itronenfd^eibd^en  unb  einigen  Bobern 
ober  gitterortig  mit  ©arbeHenftreifc^en  unb  einem  ©|)iegetei  belegt. 

96.  ^’ChtcS  ^albftcifdß=^rifaffec.  9Jton  fcßneibet  bie  S3ruft  in 
fieine  bierecfige  ©tücfe,  unb  bamit  baS  gteifcß  rec^t  meiß  merbe,  bfon= 
dbtrt  man  e§  _ouf  fofgenbe  SBeife:  S^acßbem  fofcßeS  mit  faftcm  SBoffer 
^tbofcßen,  mtrb  eS  anfS  gener  gefeßt  unb  bor  bem  ^ocßen  in  fatteS 
Raffer  getborfen  mh  abgetrocfnet.  ©0  fege  mon  bie  ©tücfe  in  einen 
^oßf,  iborm  reid^ficf)  frifcße  Sutter  gong  ßeiß  gemocht  ift,  unb  taffe  fie 
bet  einmottgem  Urnmenben,  feft  gngebecft,  etma  V4  ©tnnbe  tongfam 
fdbmoren,  ober  nic^t  gelb  merben,  gieße  bonn  fobiet  fodjenbeS  SBoffer 
fjingu,  otS  man  ©auce  gu  ßaben  ibünfd;t,  gebe  aucß  ©atg,  in  2V2  cm 
lange  (Studd;en  gefcßnittene  ^eterfitientnurgetn  unb  nadi  S3etiebcn 
eßampignons  ßingn,  unb  taffe  baS  f^teifcß  feft  gngebedt,  tongfam  mürbe. 
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bod)  ja  ntc§t  ju  iüeidj  fod^en,  trobei  man  auf  etwa  1 ©tunbe  red^nen 
fann.  V4  ©tunbe  öor  bem  Sluric^ten  fann  foIc^eiibeS  f)in§ugefücjt 
werben:  3)Zibber  (^alb^mitd^) , l^atb  gar  gefoc^te  ©t^argelföpfe,  fteine 
©auciffen,  einige  Bdronenfc^eiben,  9?tu§fatblüte  nnb  gum  Sämigmac^en 
ber  @ance  gan§  fein  gefto^ener  3wiebacf  (f.  ©.  84  Slnmerf.).  S3eim 
^^tnric^ten  rü^re  man  bie  @ance  mit  1 ©ibotter  ab,  rid^te  ba§  g^doff^s 
mit  feinen  ^rebg=,  ^leifc^s  ober  SSeiprotttö^d^en,  weli^e  in  gefal5enem 
Söaffer  gefod^t  ftnb,  an  nnb  fütle  bie  fämige.  Sauce  barüber  bin. 

5t inner f.  9Zacb  53etieben  fann  man  ein  @ta§  meinen  Sßein  an  bie  @ance  geüen, 

97.  gcineg  ^albfteifd)=^rifa|fec  mit  9)lor^ctn,  9Jian  nimmt 
bier^u  ein  fdböneg  Stüd  au§  bcr  ^eute,  ancb  ein  53tatt  ober,  wenn 
ba§  ^atb  gut  ift,  bie  53ruft,  fe|t  biefe§,  fnap  mit  SBoffer  bebedft,  ouf§ 
gener  nnb  fügt,  nadbbem  e§  gehörig  abgefcbäumt  ift,  Sat^,  ipeterfitiem 
wnrgetn,  1 — 2 ©etteriefnotten,  2 Sorberbtätter,  einige  S^etfen,  ißfeffer^ 
förner  nnb  etwaä  ^itronenfdbate  ijin^n  (nach  S3etieben  auch  einige 
Bwiebetn).  ^njwifcben  werben  2 bötserne  Söffet  üoll  feine§  äJtebt 
mit  guter  33utter  teidbt  angefdbwibt  nnb  mit  ber  Bouillon,  wenn  ba§ 
gteifd)  weicb  ift,  511  einer  fämigen  ©auce  oerrübrt;  bann  gibt  man 
rei^tidb  1 (^ta§  SBei^wein  baran,  töp  bie  ©ance  gut  bnrcbfodben, 
giebt  biefetbe  mit  2 — 3 ©igetb  ab  nnb  rübrt  fie  bnrcb  ein  feine»  ^aar= 
fieb.  ®a§  ^'atbfleifdb  Wirb  nun  in  boffenbe,  nidbt  gu  grop  ©tüde  ge= 
fdbnitten,  in  eine  ^afferoEe  gelegt,  bie  ©ance  barüber  gegoffen  nnb 
ba§  grifaffee  mit  bem  ©efcbirr  in  einem  anbern  ftadben  ©efcbirr, 
worin  ficb  focbenbeS  SBaffer  befinbet,  auf  bem  |)erbe  bei§  gemad;t; 
e§  barf  aber  Weber  fodben,  noch  bireft  auf  bie  (Sifenbtatte  gefegt  werben. 

Um  ba§  grifoffee  noch  an  oerfeinern,  fann  man  getrodnete  ober 
frifcbe  9Jtord)etn  binapügen.  ^5)iefe  werben  gut  nnb  oft  gewafdben, 
um  ben  ©anb  au  entfernen,  in  S3ouiEon  mit  etwa§  frifdjer  Butter 
gebämbft,  ber  ©aft  baüon  entfernt  (ben  man  au  einer  braunen  ©ance 
ober  ©npbe  oerwenben  fonn),  nnb  bie  SJtord^etn  auf  bem  grifaffec  an= 
geridbtet.  ^n  (Srmangetung  berfetben  fann  man  ancb  frifd;e  ober  ein= 
gemachte  eb<^utüignon§  nnb  labern  nebmen. 

98.  Seinem  ^afbftciftb-'f^rifaffcc  mit  9)UbberfföP)cn,  maw 
focbt  ein  feines  ^’atbfteif^4nfaffee  ohne  9Jtibber  nnb  ©auciffen,  mad)t 
91tibberftöhdben,  bereu  SSorfdtirift  im  5tbfdbnitt  ^töp  (0.  9^tr.  7)  mit- 
geteilt  ift,  focbt  fie  in  gteifcbbrübe  nnb  legt  fie  in  baS  fertige  ^rifaffee. 

99.  ©tcttincr  ^atbS-grifaffce  mit  ^rcbfcn.  SDlan  focbe  baS 
grifaffee  nach  üorbergebenber  SSorfcbrift,  gebe  aber  ftatt  berbemerften 
^nttiaten  Vd  ©tnnbe  oor  bem  5tnridbten  ERordbetn  (fiebe  SSorbereitungS- 
regeln  A.  9tr.  21),  9RnSfatbtüte  nnb  in  33utter  gelb  gefcbwipeS  9Rebf 
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^iiisu,  tte^me  otte§  gett  üon  ber  ©auce  nnb  toffe  fte  beim  ^injut^un 
öott  reic^Iicf)  ^rebsbutter  ttoc§  eilt  menig  foc^en.  ^eim  Stnrid^ten  lege 
matt  borgerid^tete  ^reb§fc^män5e  in  bie  ©auce  unb  rü:^re  fie  nad^  ^e^ 
lieben  mit  1 — 2 (Sibottern  ab. 

100»  ^albflcifd^=f5rifa|fcc  mit  ©forjoncrcn  ober 

ajtan  fd^neibe  au§  ber  Stuft  ober  bem  Sftipfienftütf  tteine  ^affenbe 
©tüdte,  fd)mi|e  fie  mit  etma»  9Jtet)t  in  ^ei^gemad^ter  Sutter  bei  ein= 
maligem  Umlegen  V4  ©tunbe  nnb  gie§e  fobiel  fod^enbe§  SSaffer  ^in^u, 
bajg  ba§  f^ieifd^  §ur  ^ötfte  bebectt  mirb.  ®ann  gebe  man  ebenfobiet 
gereinigte  unb  in  ©tüde  gefi^nittene  ©forgoneren,  at»  man  Steifd^ 
t)at,  mit  etma§  ©at§,  9?tu§fatbtüte  nnb  einem  ©tüdt  Sutter  t;iit5u, 
ober  etioag  f^iäter  bor!|er  abgefod^ten  ©parget,  nnb  taffe  beibe§  mit= 
einanber  tangfam  mürbe  merben.  Bute|t  fd^neibe  man  einige  ßitronens 
fd^eiben  beim  ©ntfernen  ber  ^erne  in  bie  ©ance  nnb  rüfjre  fte  mit 
1 — 2 (Sibottern  ab.  SDiefetbe  mu^  reictitid^  unb  fämig  fein. 

©tatt  ©torjoneren  ober  ©porget  fann  man  aud^  abgefod^ten 
Stumenfotjt  bajn  nehmen.  9Jtan  rid^tet  bann  bo§  f^Ieifd^  in  ber  SJtitte 
ber  ©dtjüffet  an,  tegt  ben  Stumentopt  ^iertid^  ring§  ^erum,  bie  Stnmen 
nad^  oben,  unb  gibt  über  bie  angeridtjtete  ©d^üffet  bie  reid^tidt;  tauge, 
fräftige  unb  rec^t  fömige  Srüaffeefance. 

101»  ^albftcift^=^rifaffce  mit  ©ctteriefnottcn  (Sielefetbcr)» 

D^ad^bem  ba§  f^teif^  (bie  Sruft  unb  S'tippenftüdfe  eignen  fid^  am  beften 
bagu)  in  paffenbe  ©tüde  gertegt  unb  btand^irt  ift,  mirb  ein  reid^tid^er 
©tid^  Sutter  mit  etma§  9Jtept  unb  einigen  B^t^iebetn  burd)gefd;mi|t, 
fobann  ba»  f^teifd^  ’^ingugegeben  unb  eine  SBeite  gefd^mort,  barauf  gur 
^ätfte  mit  fod^enbem  SBaffer  bebedt,  gefatjen  unb  tangfam  gefod^t, 
nad^bem  ^ubor  nod^  1 — 2 in  2 ober  4 2;eite  gefdjuittene  ©etterie^ 
fnotten  ober  in  ©tüde  gefd^nittene©parget  pinjngegeben  morben  fiitb. 
Sor  bem  Stnric^ten  mirb  bie  ©auce  mit  einigen  feingefto^enen  Büne== 
böden  (fiel^e  ©.  84  5tnmerf.)  rec^t  fömig  gemad^t. 

Beit  be§  l?o(^en§  2 ©tunben. 

102»  ^atbfteifd)=^rifaffcc  nuf  anbcrc  5lrt»  ©ine  feingepadte 
Bmiebet  mirb  in  reii^tid^  Sutter  getb  gefd^mi|t,  ba§  in  fteine  ©tüde 
gefdfmittene  Steifd^  nebft  etmo§  SJtept  eine  SBeite  barin  gefc^mort,  mit 
fodienbem  SSaffer  gur  ^ätfte  bebedt,  ©atj,  ganzer  Pfeffer,  9ftet!en= 
Pfeffer,  1 — 2 Sorberbtätter  nnb  menig  in  SBürfet  gefdmittene  ©enf= 
gurfen,  in  ©rmangetung  einige  Bttronenf (Reiben,  fiinjngefügt;  ba§ 
grifaffee  barf  baoon  nid^t  fauer,  ba§  Steife^  gar,  aber  nil^t  gu  meid^ 
gefod;t  merben. 
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103.  5tuf  aubcrc  3trt.  toirb  mit  nidjt  gu  btel 

fod^enbem  SBaffer  unb  @0(5  auf§  Seuer  gefegt,  au^gefd^äumt,  ein 
@tücf  ^utter  r^injugegeben,  xmb  na^bem  e§  V2  @tunbe  gefoc^t  t)at, 
rec^t  fein  geflogener  3tüiebod,  in  einem  reichlichen  ©tücf  äutter  gelb 
gemacht,  nebft  geflogener  SJinStotbtüte  hittgngefügt.  93eim  ^tnridhten 
gibt  man  nach  S3elieben  ein  (Sta§  Söein  an  bie  @ance  nnb  rührt 
fotdhe  mit  1 — 2 ©ibottern  ab. 

5lnmerf.  S)ie  (Sauce  §u  allen  f^rifaffeeS  muf3  gebunben  unb  fräftig  fein. 

104.  ^albftcifth  in  ©clee.  ®ie  Zubereitung  ift  in  M.  9Zr.  12 
511  finben. 

105.  D^agout  üon  gefügtem  ^albftcifth.  9)ian  fchneibet  au§ 
einer  Mb^feule  ungefähr  8 ^funb  Sleifdh,  ttofift  e§  mürbe  nnb 
fchneibet  e§  in  honbgro^e  (Scheiben.  S)a§  Sleifch,  toelcheS  abfäüt,  mirb 
gebraten,  mit  Zit^^onehfchale  ftein  gehaeft,  mit  125  @r.  Sarbellen  ge= 
mürgt  nnb  mit  3 — 4 ©iern  unb  etma§  SSeihbrot  gu  einer  garce  ge= 
macht.  ®ann  merben  bie  Stüde  f^teifch  bamit  gefüllt,  mit  einem  S3inbs 
faben  nmbunben  unb  tangfam  gebraten. 

Zur  Sauce  nimmt  man  bie  $8ratenbrühe,  ftart  30  ®r.  3)iordjetn, 
etma§  Kartoffelmehl  ober  Starte,  nnb  läf3t  ba§  ^leifch  barin  noch 
einige  SOlinuten  bämhfen. 

106.  fRagont  bon  Kalbögchtrn.  ®a§felbe  mirb  gonj  rein 
gemafd;en,  bie  feinen  §änte  abge5ogen,  inSSaffer  mit  einigen  ZbJiebeln, 
keifen,  etma§  Pfeffer,  ©ffig  unb  S0I5  gefocht.  ®ann  f(hmiht  man 
einen  (S^löffel  skehl  mit  Sutter  gelb,  rührt  Oon  ber  ^rühe  hingu,  gibt 
ba§  Öiehirn,  einige  Zd^onenfeheiben  nnb  elma§  SSein  hinein,  lä^t 
bie§  ein  menig  mit  einanber  fochen  nnb  rührt  bie  Sauce  mit  1 — 2 
föibottern  ab. 

107.  ©nglifthe^  Kttlb§lof)f=  ober  9J?o(f=2^nrtlc=9Jagont.  (Sin 
gang  frifcher,  abgebrannter  unb  gemäfferter  KalbSfo^f  unb  gmei  Odjfen^ 
gaumen  merben  in  SSaffer  nnb  Salj  abgefchönmt,  mit  Schalotten 
ober  Zwiebeln,  Slelfen,  ^fefferförnern  nnb  einigen  Soberblättern 
mährenb  2 — 2V2  Stunben  gor  gefod;t.  darauf  mirb  ba§  gleifd;  in 
poffenbe  Stüdchen  gefchnitten,  250  Ö^r.  3}^ibber  (fiel)e  SSorbereitnng§= 
regeln  A.  91r.  24),  gleipioBe  unb  250  (^r.  Sauciffen,  beibe^  Oorher 
angebraten,  unb  momoglich  bie  Hälfte  eine§  gebratenen  §afen  hin- 
angegeben.  SDann  fdjmiht  man  Butter  mit  9J2el)l  bronn,  rül)rt  eine  gute 
mit  Sönr^elmerf  nnb  einigen  Sd)alotten  gelochte  9tinbf(eifd)bonit(on 
hinan,  gibt  ba§  gleifd^merf  hinein  nebft  9J?ordjeln,  (Shnmpignon^, 
Kapern,  Zit^onenfeheiben , geftof3enem  Pfeffer,  Slelfen  nnb  91elfen= 
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Pfeffer,  eine  ^ri[e  (Ja^enne|3feffer  unb  beim  Stundeten  V4  5fa[d^e 
9JJabeira.  ©c^nütett  üon  SSIätterteig  jerbirt,  bertritt  bte§  9iagout 
bie  @teHe  einer  jd^mod^aften  ^oftete. 

SSorfte^enbe  5ingobe  reii^t  ^in  für  eine  ©efeüfd^oft  bon  20 
^erfonen. 

108.  SDZibber  (^alb^niUd^).  ®iefeI6en  werben  borgerid^tet 
nadf;  A.  Dir.  24,  bann  teilt  man  fie  in  gWei  ©tücfe,  fpidft  unb  Würgt 
fie  mit  @atg  unb  931u§fat  unb  brät  fie  in  fteigenber  Söutter  gelb. 

Stl§  33eilage  gu  feinen  ©emüfen. 

Ober  bie  DJlibber  Werben  abgebrüf)t,  in  ©c^eiben  gefc^nitten,  in 
@i,  9}ln§fat  unb  3ü)iebacf  umgebre^t  unb  in  Butter  gebaefen,  einige 
tropfen  Bitronenfaft  übergetrö^fett  unb  feine  @emüfe  bamit  garnirt. 

Dber  V4  ©tunbe  in  S5rü^e  gefod^t,  in  fteine  ©tüdd^en  gefd^nitten, 
in  ©aucen  unb  f^rifaffeeS  angerid^tet. 

109.  ^alb^fojjf  en  Tortue.  ©in  frifc^er  ^o|)f  eine§  gut  ge= 
möfteteu  ^atbe§  mit  ber  §aut  wirb  au^gebeiut,  gewäffert  unb  mit 
fattem  SBaffer  unb  etwa§  ©atg  auf§  geuer  gefe|t,  wenn  er  einmal 
aufgefoc^t  ^at,  in  fatte§  SSaffer  gelegt  unb  bann  in  beliebig  gro^e 
fc^rägwinfelige  SSierede  gefc^nitten.  ®ie  O^ren  werben  bem  31anb 
entlang  mit  einer  ©c^ere  auSgegadt.  S)ann  fe|t  man  bie  ©tüde  mit 
fn.  1 Siter  fröftiger  ^Bouillon,  V4  Siter  weitem  SBein,  Vs  Siter  2öein= 
^ffiö.  2 Bttronenfd^eiben,  2 ^wiebelfd^eiben,  einer  gelben  9]löl)re, 
6 Dlelfen,  8 Weiten  ^fefferförnern,  1 ßoberbtatt  unb  ©atg  auf§  treuer 
unb  fod^t  fie  gehörig  weid^. 

Unterbeg  Werben  6—10  ©(^atotten  fein  ge^adt,  mit  iöutter  unb 
etwas  DJletjt  bettbraun  gebörnpft,  mit  fröftiger  SouiEon  ober  ^uSfubbe 
ongerübrt,  einige  Söffet  erübrigte  unb  bingefteEte  ^olbSbroteufouce 
gngefe|t,  ein  (^toS  Etlabeira  unb  eine  fteine  9Jlefferfbi|e  ®obenne= 
bfeffer  bingugegeben  unb  V2  ©tunbe  gugebedt  gefoebt.  ®ie  ©auce 
wirb  nun  bur^  ein  .f>aorfieb  gegoffeu,  otS  gettige  abgefüEt,  wieber 
oufgefoebt,  bie  ^atbSfo^jfftüde  auS  ber  S3rübe  genommen,  etwoS  ab= 
tropfen  taffen  unb  mit  ber  ©ouce  tongfom  oufgefoebt.  ^urg  Oor  bem 
Dtnricbten  gie^t  man  nod)  etwas  9)lobeira  tjiugu. 

Dlacb  Söetieben  fann  mau  biefem  feinen  Dlagout  EJiorcbetn,  in  5E3ein 
ober  SSouiEon  gebnnftet,  biitgufügen,  WaS  fet)r  gu  empfebten  ift,  fo 
oueb  in  S3utter  gebömpfte  ©b««tbtgnonS,  ^ürüPn,  ^otbSmibber,  feine 
?5teif(b=  ober  9J?orfftöbd;en,  Oorber  obgefod^t,  befonberS  bie  D)libber= 
ftöbeben,  0.  Dir.  7 (wogu  mon  aber  ebenfo  gut  ein  ©tüdebeu  auS  einem 
^otbSboEen  nebmen  fann).  ®ie  eine  ober  anbere  biefer  ^utboteu 
reicbti(b  genommen,  ift  faft  nnertäfjtid).  ^eim  Dtnridjten  Wirb  bie 
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©c^üffel  mit  in  SSutter  fc^ön  gelbbraun  gebacfenen  SSeiprot-^reiect» 
unb  mit  prtgefoc^ten,  in  üier  gefc^nittenen  (Siern  garnirt  unb 
bie  Dpen  in  bie  SlZitte  ber  (Sd^üffet  anfred^t  geftettt. 

©ep  pbj'c^  §nm  (Sarniren  finb  and^  gefüllte  HJlord^etn.  SlJlan 
fndf)t  on§  ben  getrocfneten  niöglidjft  egole  prang,  mäfc|t  fie  erft  in 
marmem,  bann  in  faüem  SBaffer,  bridjt  ben  ©tiel  ang,  mac^t  eine 
garce  ang  einem  ©tüdd^en  ^atbfleifd^  ober  feinem  (Geflügel,  etmag 
^eterfilie,  ©d^alotte  nnb  einem  ©tüddtien  eingemeid)ten  SSeiprot,  bieg 
adeg  fein  gepdt,  ©igelb,  ©ape,  ©a^  nnb  menig  äRngfatbtnte,  füllt 
bie  SQlord^eln  bamit,  ftellt  fie  anfredfit  in  eine  Heine  ^afferode  nnb 
bämfjft  fie  mit  frifd^er  SSutter,  S3ouidon  nnb  SSein  meid^. 

SBünfd^t  man  fope  dltord^eln,  meld^e  man  anc^  ing  9iagont  legen 
lann,  gn  meipn  dJagontg  an5nmenben,  fo  löp  man  ben  SBein  meg. 

äip  lönnen  bie  gefüdten  dJlord^eln  alg  felbftänbigeg  (5iericl)t  ge= 
geben  merben.  SJian  läp  bann,  menn  fie  gefüdt  finb,  ein  ©tüd  frifdje 
S3ntter  mit  einem  fleinen  ^od^löpl  dJJeljl  Irang  merben,  fügt  etmag 
feingepdte  ^eterfilie  nnb  menig  dRngfatblüte  pn§n  nnb  rüljrt  eg  mit 
33onidon  an,  fo  bo§  eg  eine  red^t  gebunbene  ©once  gibt,  legt  bie  iKZor^ 
c^eln  pnein,  läp  fie  V2  ^ßiertelftnnbe  lodjen  nnb  rüpt  2 ©ibotter  boran. 

110.  (^cfodjtcr  Mbgfop  mit  ©aucc.  9Jton  mäffert  ben  gan^ 
frifc^en  ^of)f  oon  einem  gropn,  gut  gemäfteten  ^albe,  ip  i^ein, 
fd)neibet  bie  Dberlefsen,  Dpen  nnb  Singen  oug,  bridjt  bie  unteren 
^Hnnbaden  ab,  nimmt  bie  3wnge  prang,  meil  fie  bann  beffer  meid^ 
mirb,  mäfdfit  ben  ^op,  paltet  ipt  unb  binbet  benfelben  mieber  feft 
pfammen.  darauf  bebedt  man  ipt  mit  SBaffer,  gibt  ©alj  baju, 
fpänrnt  nnb  läp  ipt  mit  ganzem  (^emür§,  grünen  Kräutern,  Bioiebeln 
unb  Sorberblättern  meid)  fodjen,  meld)eg  nngefäp  2 ©tnnben  bauert. 
dJtan  fann  ip  big  gnm  Slnrid^ten  in  ber  5Brüp  liegen  laffen.  ®ann 
legt  man  ip  auf  eine  ©püffel,  nimmt  ben  S3inbfaben  baoon  ab,  biegt 
ben  ^op  angeinanber,  legt  auf  bag  (Seprn  geriebeneg,  in  S3ntter 
braun  gebrateneg  SBeiprot,  bie  gefpltetc  Bunge  jn  beiben  ©eiten, 
gibt  etmag  ©ance  barüber  nnb  bie  übrige  ba^n.  @g  geprt  bie  pl= 
länbipe  ©ance  R.  dir.  21  ober  ©ance  gnm  Mbgfo)3f  R.  dl.  41  ba5u. 

111.  ©cbadcucr  ^albgfop.  döenn  ein  frifd)cr  Mbgfopf  nod) 

oorprgepnber  dlummer  gelodjt  ift,  pneibet  man  bag  gleip  in  feine 
©djeiben,  legt  biefe  in  eine  mit  SSntter  beftridjene  ©dliüffel,  ftreut  etmag 
©alj  bagmipen  nnb  giep  folgenbeg  barüber  pn:  Siter  faure 

©apte,  dJlugfatnnf),  4 iSibotter,  bag  üicdeid)t  fcl)lenbe  ©alg  nnb  ge= 
riebenen  ^armefan=,  ober  in  (Srmangelnng  begf eiben  grünen  ^äfc. 
dJlon  läp  bieg  ©eript  im  Dfen  boden. 


171 


112»  ^aI6§fo)jf=Sü4e,  ^o|)f,  ^er5unbgu^  eines  gut  gemäfteten, 
fri[d^  gefd^Iadöteten  halbes  löirb  rein  geinafd^en,  1 — 2 ©tunDen  ge^ 
n?äjfert,  bamit  noS  .^lut  ^erauSäie:^e,  in  einem  glafirten  Xoipfe  reic^fitf) 
§ur  Hälfte  mit  Söaffer  unb  ©j[ig,  fo  bo^  eS  einen  angenehmen  föuers 
liehen  ©ejchmact  h^t,  bebeett  unb  mit  etmaS  (Sat^  ftar  obgefchäumt. 
SDoS  m eitere SSerf Ohren  i[t  mie  bei  ©ülge  öon  @chtoeine[Iei[ch  W.  91r.  27. 

Slnmerf.  8oHte  man  genötigt  fein,  bie  ©ül§e  in  einem  eifernen  5tof)fe  gn 
fochen,  fo  taffe  man  anfangs,  um  ben  (Sifengefdbmacf  gu  üerhüten,  ben 
efftg  meg  unb  benfetben  gute|t  ettra  5—10  ajtinuten  burdjfochen,  ebenfo 
auch  bie  ^iti^ot^enfcbeiben. 

113,  JörauncS  ßaIBSJo^f=01agout  für  ben  töglichctt  Slfd), 

SJtan  foc^t  einen  ^atbSfofjf,  baS  ^er^  unb,  menn  man  mill,  ouch  bie 
Sunge  recht  meich,  unb  f^neibet  bieS  oüeS  in  fteine  @tücfe.  ®onn 
bräunt  man  2 gehabte  ^miebetn  in  $8utter,  gibt  2 @§töffet  9JtehI  boju, 
rührt  es  fo  tonge,  bis  eS  gleichfalls  bräuntidh  füüt  üon  ber  S3rühe, 
tüorin  ber  ^opf  gefocht  ift,  boju,  gibt  9^ofinen  ober  Korinthen,  fPfeffer, 
5^etfen  unb  ©otg,  1 — 2 Söffet  SirnmuS  ober  ©iruf)  unb  ettoaS  ©ffig 
an  bie  @ance  unb  tä^t  baS  gteifch  barin  gut  burchtochen.  ®ie  @ouce 
mu§  red^t  runb  fein  unb  einen  föuertichen,  recht  hifanten  öefchmoef 
hoben. 

114,  @Sfatoü)J^  (für  6 fperfonen),  ©in  fpfunb  ^atbfteifch 
(fottte  eS  nicht  gu  haben  fein,  fo  fonn  9tinbfteifch  genommen  merben) 
mirb  mit  125  @r.  ober  gemöffertem  S^tierenfett  aufommen  fo  fein 
otS  mögti^  gehaeft.  S)aau  für  10  fßf.  abgefchätte,  in  foltern  $töaffer  auS= 
gebrüdte  ©ernmet,  2 (gibotter,  ettooS  @ota  unb  fßfeffer,  gehörig  oer^ 
mengt,  ftad^e  thotergro^e  (gsfoto^h^  geformt  unb  in  üottem  heilen 
f^ett  in  ber  ^fannfuchenbfonne  rofeh  getb  gebaefen  unb  herouSgenom= 
men.  S)onn  mirb  ein  ®Btöffet  in  bem  gett  gefchto i|jt,  eine  ^onb= 
bott  Muter,  otS:  ©dhnitttouch,  fßeterfitie  unb  etmaS  f5)ragon,  hinäu= 
gegeben,  mit  ^ouiEon  unb  ctmaS  faurer  ©ohne  obgerührt,  fo  ba§  eS 
eine  bicftiche  (Sonce  bitbet,  metche  fochenb  über  bie  (gSfatobbS  gefüttt 
mirb. 

S^toch  ber  ©nhpe  mit  obgefochten  Mtoffetn,  ober  abenbS  otS  9^o= 
gout  gegeben. 

115,  ^atbS=McIcttcn,  3n  Metetten  ift  gutes,  nidtjt  au  frifcheS 
f^teif^  eine  ^auütbebingung.  SJton  nimmt  baau  ein  91iüpenftücf, 
fchneibet  bom  fRüefgrat  bie  obere  .^ont  unb  ©ebnen  ab  unb  teitt  eS  fo^ 
boB  jebeS  ©tüd  eine  %f)e  erhött,  töft  babon  boS  gteif^  bis  aur  ^o= 
tetette  ob,  fo^t  on  ben  ^no(hen  unb  ftopft  mit  einem  hötaernen  §om= 
mer  boS  gteifch  tongfom  meich,  haut  ben  ^nod^en  anr  ^ötfte  gtott  ob. 
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formt  ba§  Steife^  mit  einem  SJZeffer  runb  unb  gtott,  üon  ber  ^Dicte 
eine§  gingerS,  ftreut  etma§  feinet  ©olg  unb  Pfeffer  boruber,  tunft 
jebe  S^otetette  in  @i,  mätjt  fie  in  gefto^enem  ^wiebad  ober  geriebenem 
Söei^brot  unb  legt  fie  in  fod^enbe  Butter.  SO^an  tä^t  fie  nngefät)r  10 
SJJinnten  offen  braten,  mötirenb  mon  fie  einmal  umlegt  nnb  oft  mit 
ber  Flitter  begießt.  @inb  fie  bnnfetgelb  unb  gart,  fo  gibt  man  fie  at§ 
S3eitage  gu  frifdjen  Ö^emüfen,  befonberS  gut  finb  fie  gu  ^tumenfot)t, 
(Srbfen  unb  @|jargel.  9[Ran  fann  fie  and^  at^  ^mifc^enfe^üffet  an= 
rid^ten. 

2)en  5lbfatl  Oon  ben  ^otetetten  fann  man  gur  @ance,  gn  einem 
orbinären  Ragout  ober  gn  einer  ©tilge  üermenben. 

116.  ^otefcttcu  auf  anbere  3lrt,  and)  gcnnimt. 

9^od^bem  an§  bem  ^afbftcifd^  ^ant,  @ef;nen  unb  5tbern  getöft,  mirb 
ba^  Steif d^  mit  ©atg  mögtidtift  fein  getjadt,  in  gteidje  Xeite  üon  ber 
(^ro^e  mie  ^otetetten  geformt,  mit  bem  SJieffer  rnnb  unb  glatt  geftric^en. 
®ann  merben  bie  ^^otetetten  in  gefd^tagenen  ©iern  unb  9)in§fatnu^ 
umgebret;t,  bid  mit  gefto^enem  Biüiebad  beftreut,  in  getb  gemorbene 
SSutter  gelegt  unb  bei  einmaligem  Ummenben  etma  10  bi§  15  äJ^innten 
getb  gebraten,  ©obatb  baö  Steife^  inmenbig  nic^t  met;r  rot  ift,  müffen 
fie  rofe^  an§  ber  Pfanne  genommen  merben. 

117.  Slotetettctt  nad)  ©d)iueigcr  5lrt.  ®iefe  merben  nad^ 
erfterer  SSorfdirift  gebraten,  in  eine  ©c^üffet  neben  einanber  gelegt, 
gmei  Xaffen  tBouitton  nnb  einige  ^itroneufd^eiben  bagu  gegeben,  gu= 
gebedt  unb  V4  ©tunbe  l^ei^  geftettt. 

118.  SSorgügtic^e  ^otclcttcn  auf  bem  Oloft  gu  bratcu.  91?an 
rid^tet  fid^  tjierbei  nadj  ^ammet-^otetetten  auf  bem  iRoft. 

119.  (^rittabcu  nou  f altem  Kalbsbraten.  merben  Oom 
Kalbsbraten  fingerbide  ©d^eiben  gefd^nitten,  biefe  in  (Ster  nnb  SRnSfat 
getnnft,  in  gefto^enem  B^^i^bad  nmgefeljrt  unb  in  reid^tid)  gelb 
gemorbener  S3ntter,  inbem  man  einige  Körnd^en  ©alg  barüber  ftreut, 
möglid;ft  fd^ned  auf  beiben  ©eiten  gelb  gebraten  nnb  fogleic^  an- 
gerid)tet. 

(^efd)iel)t  baS  S3raten  langfam,  fo  merben  bie  ©ritlaben  troden 
unb  Ijart,  fonft  aber,  falls  ber  S3raten  gart  nnb  faftig  mar,  fetjr 
molilfd^medenb, 

120.  fRoulabcu  öou  Kalbflcifd)  uad)  ©d)mcigcr  5lrt.  Sfeifd) 
ans  ber  Keule  mirb  nad^  feinen  9)hiSfetn  anfgeloft,  geljörig  geflotjft, 
baranS  1^12  cm  bide,  glatte  ©tiide  gefd^nitten,  bie  nngefäl)r  10  cm 
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breit  unb  15  cm  lang  finb.  $ßon  bem  StbfaK  inaci^t  mon  eine  garce 
noc^  A.  91r.  14,  f^iät  bie  ©treifen  auf  einer  ©eite  mit  ©pect,  bie 
onbere  beftreid^t  man  mit  (Si,  gibt  bon  ber  ^arce  ^/2  cm  bict  baranf, 
roHt  jie  auf,  nmbinbet  fie  mit  einem  Saben  unb  tö^t  fie  feft  jugebecft 
in  SSutter  1 ©tunbe  tangfam  braten.  S)ie  ©auce  mirb  mit  etma§ 
jaurer  ©apne  ungerührt. 

121*  f^arcirtc  ^albfleift^lnurft.  (@tn  ©t^incigcr  @cricf)t) 

4 Xeite  fd)iere§  ^'atbfteifcp  opne  ©epnen  unb  SIbern  merben  mit 

1 2ieit  ©ped  ober  9h‘erenfett  red^t  fein  ge^actt;  bann  nimmt  man  auf 

2 ^funb  bon  biefem  gteifdie  4 ganje  @ier,  4 (S^toffel  bott  geriebeueS 
SBeiprot  ober  gefto^eueu  ^miebacf  (f.  ©.  84  Stumerf.),  4 Söffet  bide 
©apne  ober  Sßein,  ©at^  unb  911u§fotnu^,  mifcpt  bie§  gut  uuter  eiuanber 
uub  füllt  e§  in  eine  SSurftfpripe.  darauf  tä^t  man  in  einer  ftacpen 
^Bratpfanne  ober  ©d^üffet  Butter  gelb  merben,  brüdt  bie  Sltaffe 
fcpnedenformig  in  gorm  einer  bidf)t  neben  eiuanber  tiegenben  S[\Jnrft 
pinein,  mad^t  fie  mit  etma§  gelbbrauner  ^Butter  feucpt,  ftreut  ein  menig 
feingefto^enen  ßmiebad  barüber  pin  unb  brät  fie  im  peilen  Dfen,  mo 
fie  bon  unten  unb  oben  |)ipe  poben  mu§,  gelb. 

5tnmerf.  Ermangelung  einer  3Snrftfpripe  fann  man  bie  91taffe  gu  ftcinen 

2öürft(pen  aufroüen,  in  geftopenem  ßmiebad  mätgen  unb  in  S3uttcr  gelb 

braten. 

122.  (^ebadcnc  ^atböfü^c.  SSenn  bie  3^n^e  rein  gepnpt,  abge= 
fengt  unb  gefpatten  finb,  merben  fie  gemäffert  nnb  otsbann  mit  Söaffer, 
Effig,  ©otg,  ^miebetn,  groben  (^emürgen  unb  grünen  Kräutern  meid) 
gcfocpt.  $Bünfcpt  man  nicpt  fogteicp  (Sebrancp  babon  gu  macpen,  fo 
tarnt  man  fie  in  biefer  S3rüpe  einige  iage  anfbemapren.  ®ann  merben 
bie  ^nocpen  perauSgemacpt  unb  nacp  33etieben  in  bie  Ädare  A.  97r.  52 
getnntt  unb  in  SSadbutter  A.  97r.  36  ober  ©cpmatg  getb  gebaden. 
S[Ran  tarnt  bie  gü^e  audp  bto^  in  SSaffer  unb  ©atg  tocpen,  bann  in 
®i  unb  geriebenem  SSeipbrot  mit  etmaS  ^ormefantäfe  bermifdjt  um= 
brepen  unb  in  einer  Pfanne  gelb  unb  tro§  baden. 

2tt§  ^Beilage  gu  feineu  (^emüfeit;  audp  mirb  ©auertraut  bamit 
garuirt. 

123.  ©cbadcuc  ^atb§füf)c  ä la  GJciftcuftcrg.  ®ie  ^atbgfü^e 
merben  in  SBaffer,  (Sffig  nebft  ©atg,  Zitrone,  ipfeffertörnern,  Sletten, 
getben  Slüben,  ©etterie  unb  Sorberbtöttern  mei^  getodpt,  bon  ben 
^nodpen  obgetöft,  in  (Si  nnb  geriebenem  3Bciprot  nmgebrept  nnb  in 
pei^er  33utter  getb  gebaden.  SJtept  unb  53utter  mirb  bann  mit  3mie= 
betn  braun  geröftet,  bon  ber  33rüpe,  morin  bie  f^ü^e  getodpt  finb, 
fomie  aucp  etmag  Effig,  roter  SBein,  ©enf,  gefdpnittene  ©nrten  ober 
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^a^eru  '^insugegeben  unb  bie§  gufommen  1 ©tuube  gefoctjt.  58eim 
Stnrid^tett  tnerben  bte  ^atb§fü^e  auf  bie  @d^üffet  in  bte  ©auce  gelegt. 

124.  ©eftobtc  ßcüer.  ^te  Kalbsleber  ift  je  frifd^er  befto  beffer. 

@te  ntu^  gan§  frifc^  gebrandet  tuerben,  ba  fie  fd^on  nach  einem  f)ei^en 
Xage  ber  ©efunb^eit  nachteilig  ift.  SlJJan  maf^e  atfo  bie  frifc^e  Seber, 
giehe  bie  ^ant  baüon  ab  nnb  fi)icfe  fie’  auf  fotgenbe  SBeife:  ^ecfit  üiet 
furge  tnerben  in  einer  SDZifd^nng  bon  @at§,  Pfeffer  nnb 

S^etfenpfeffer  gätnötgt,  bann  tnirb  mit  einem  fbifeen  50leffer  in  bie  Seber 
geftod^en  unb  ber  ©pedt  htneingebrnft.  danach  tä^t  man  einen  reich= 
liehen  ©tich  Butter  gelb  tnerben  nnb  bie  Seber  feft  gugebeeft  V4  ©tunbe 
barin  fihmoren,  bann  bebedt  man  fie  gur  ^ötfte  mit  fochenbem  SSaffer, 
gibt  einen  halben  Xetter  fteingefchnittene  Btniebetn,  2 Sorberbtätter, 
noch  etmaS  ©atg,  5Jletfenhfeffer  nnb  ein  ©tnd  SSutter  bagn,  nnb  tnenn 
fie  beinahe  meich  ift,  geriebenes  SSeifebrot,  einen  reichlichen  Söffet 
^-öirnmnS,  ©iruh  ober  ein  ©tüdfehen  Ba^er,  ©ffig  nnb  nach  Gefallen 
ein  ®taS  9ftottüein. 

®ie  ©ance  mn§  reichlich  nnb  fämig  fein.  3^it  beS  Kochens 
V4  ©tnnbe.  ®S  tnerben  gefod^te  Kartoffeln  bagn  gegeben. 

?lnmerf.  Seberfann  leicht  berfalgen  merben,  tuaS  man  hier  nnb  nachftehenb 

beachten  moHe. 

125.  ßJange  Seber  im  gebraten.  :3ft  M^he  ßeber 
tnie  in  ber  norftehenben  Stummer  bemertt,  entheintet  unb  ftarf  gefpieft, 
fo  tnirb  fie  in  einem  gereinigten  KalbSnehe  gugefchlagen  unb  mit  ettnaS 
(^etnürg  überftrent.  S)anach  lä^t  man  einige  gefchnittene  .ßtniebeln 
in  125  (^r.  S3ntter  gelb  braten,  legt  bie  ßeber  hinein,  gibt  fpöter  ettnaS 
©alg,  2 Xaffen  33ouitlon,  halb  foüiel  SSein  bagn  unb  lä^t  fie  langfam 
tneich  tnerben.  S3eim  Anrichten  nimmt  man  baS  5Jteh  tneg,  gibt 
^Bouillon,  geftohenen  ßtniebadt,  9^elfenhfeffer,  faure  ©ahne  gnr  ©ance 
nnb  folche  mit  ber  Seber  gnr  Xafel. 

126.  6Jeflo:|jfte  Seber  im  9ieh  gebraten.  (Särhfifthe  Küche.) 
®ie  Seber  tnirb  getnafchen,  fein  geljadt,  baS  häutige  nnb  bie  5lbern 
herausgenommen.  S)ann  nermifcht  man  bie  bnreh  ein  ©ieb  gerührte 
Seber  mit  125  @r.  feingehadtem  ©ped,  70  (^r.  Korinthen,  6 ®ibot= 
tern,  etma  6 Söffel  noü  geftohenem  ^tuiebad,  S^telfenüfeffer,  nnb  rüljrt 
gnle^t  ben  ©chaum  ber  (Sier  leicht  bnrd;.  5Jtun  loht  man  SSntter  in 
einer  Pfanne  gergehen,  legt  baS  gereinigte  9^eh  eines  KalbeS  hinein 
nnb  bie  SJtaffe  barauf.  ®aS  9^eh  tnirb  non  allen  ©eiten  nadh  oben 
gnfammengelegt,  gugebedt,  auf  beiben  ©eiten  langfam  nngeföhr  V2 
©tnnbe  gebraten  nnb  mit  folgenber  ©ance  angeridhtet : 

©ine  feingehadte  ^ü^i^bel  tnirb  in  Butter  gefchmort,  mit  einem 
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Söffet  90^et)t  öröuntic^  gemocht,  93ratenbrü^e  ober  S3ouiC(on,  9)?u§fot, 
9^elfenpfeffer , ^itronenfd^eiben  imb  1 0?ottrein  bagu  gegeben 
unb  burcfigefod^t.  SBo  e§  übltc^  ift,  n)irb  eÜoa§  ^ucfer  gugefe^t. 

127.  £cbcr*fWagout  mit  Kräutern.  (@ntf)ftft^c  ^ütf)e.)  9^odb= 
bem  bie  gauj  frifd^e  Seber  getoofd^en,  entt)äutet  unb  in  Streifen  ge= 
fd^nitten,  fd^n)i|e  man  etma§  ©d^olotten,  Sd^nitttaud^,  Sttjijmian,  ^5)ra= 
gon  nnb  ^eterfilie,  bie§  alle§  getjadtt,  in  S3ntter  gelb , tt;ue  bie  Seber 
unb  Sa4  bogu  nnb  taffe  biefe  fo  tauge  fd^moren,  bi§  fie  ’meid^  ift. 
2)ann  gebe  man  geriebeneg  Sßeiprot,  StJingtatnn^  nnb  sietfenbfeffer, 
2 2;affen  ^onitton,  ebenfooiet  SSein  bagn  unb  taffe  eg  eben  mit  einanber 
bnrd^fod^en. 

128.  (Gebratene  Seber.  ®ie  frifd^e  Seber  mirb  gemafd^en,  oon 
^aut  unb  Seltnen  befreit,  in  fingerbidte  Sdb eiben  gefdtinitten,  nad^  $ße= 
tieben  mit  etmag  ijSfeffer  unb  nietjt  oiet  @at§  beftrent,  in  9}ief)t  nm= 
gefeiert  nnb  offen  in  ^eibgemad^ter  SSntter  nnb  gett,  ober  Butter  unb 
Speef  etmo  10  SO^inuten  bei  einmotigem  Umfei^ren  fro^  unb  getb  ge= 
braten.  Sängereg  traten  mad^t  bie  Seber  trodten.  Sobatb  beim  ©in^ 
fteeben  mit  einer  ©abet  fein  33tnt  ^erangtritt,  ift  bie  Seber  gar  nnb 
mu^  tjerauggenommen  merben.  S)ann  gibt  man  rafc^  eine  Xaffe 
äöaffer  in  bie  Pfanne,  rü:^rt  bie  Sauce  big  fie  red^t  fämig  gemorben, 
unb  ridf}tet  biefetbe  über  bie  Seber  an. 

9ta^  33etieben  fann  man  and^  etmag  frifc^e  gefto^ene  SBad^otber^ 
beeren  in  bie  ^ei^e  Butter  ftreuen;  fie  geben  ber  Seber  einen  an= 
genetjmen  ©ef^madf. 

129.  Scbcrftöfic.  ®ie  SSorfc^rift  ift  im  5tbfd§nitt  J?tö^e  (0.  'Jtr. 
42  nnb  43)  gu  finben. 

130.  9licrcttftt)nittcu.  Sie  gebratene  Spiere  mit  i^rem  f^ett  nnb 
einem  Stüdfe^en  gefoc^ten  Sd^infen,  menn  eg  gerabe  ba  ift,  nebft  etmag 
^atbgbraten  nnb  ^eterfitie  mirb  gan§  fein  ge^^adt,  mit  einem  ©i  nnb 
1—2  ©ibottern,  einigen  ©^töffetn  biefer  fn^er  Sat)ne,  bem  nötigen 
Sats,  etmag  ^itronenfdf)ate  unb  SJiugfatbtüte  ober  91ingfatnn§  nnb 
menig  gefto^enem  ßmiebaef  unter  einanber  gemifc^t.  Sann  mact)t  man 
SSei§brotfdf)eiben  in  9}?itdf)  nnb  1 — 2 ©iern  meid^,  beftreid^t  fie  bidf 
mit  biefer  SJlaffe,  ftreid^t  fotdfje  gtatt,  ferbt  fie  freugmeife  ein  unb  be^ 
ftreut  fie  mit  feingeriebener  Semmet  ober  Bmiebodf.  ^ft  bag  gefetjetjen, 
fo  täßt  man  33utter  t^ei^  merben,  brät  bie  untere  Seite  barin  getb  unb 
tegt  fie  bann  einige  Slänuten  auf  bie  S^tierenfeite.  Sttg  -Itad^geridtjt 
merben  bie  S^tierenfcfinitten  mit  ^nefer  beftrent,  atg  S3eitage  gu  ©e= 
mnfen  aber  o§ne  Budfer  gegeben. 
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131.  ^Jierenft^nitten  in  einer  ^lare.  (Sie  töerben  öorgeric^tet, 
lüie  in  ber  üor^erge!§enben  97untmer  bemerft  lüorben,  bonn  in  bie 
0are  A.  53  getunft,  in  $8o(f butter  gelb  gebadten  unb  mit  3u(^er  be^ 
ftreut  al§  97ad§geric^t  gur  Xafel  gegeben. 

132.  SBürfttfjen  ober  f leine  S^^if abeßen  oon  laltem  ^alb§= 
braten.  äJtan  nimmt  gebratenes  ^albfleifd^,  f^neibet  aßeS  Sehnige 
IjeranS  unb  ^acft  eS  red^t  fein.  ®onn  lä§t  man  ein  gutes  Stüdt  58utter 
gelb  merben,  rü^rt  geflogenen  ^toi^bacf  ebenfaßS  barin  gelb  unb  Oer- 
mengt  i^n  mit  bem  gleifd^,  einigen  föiern,  oon  meld^en  baS  SSei^e 
etmaS  fd^äumig  gefclilagen,  SJtuSfat  unb  Sal§.  ®anac^  merben  Oon 
biefer  SJtaffe  länglid)e  ^lö^d^en  mie  SBürftdien  anfgeroßt,  mit  (£i  be= 
ftrid^en,  in  geflogenem ^toiebacf  umgebrelit  unb  in  Butter  gelb  gebraten. 
Solche  grifabeßen  finb  eine  oorgüglidje  ^Beilage  gu  aßen  frifc^en  Öie= 
müfen,  namentlid^  gn  Spinat. 

133.  gj^ifabeßen  bon  gefotztem  ^albfleifdj  in  Sd^nialj 
anSjnbarfen.  ®efocf)teS  ^albfleifd^  mirb  in  feine  SSürfel  gefd^nitten, 
Butter  unb  SD7e^l  gefd^mi^t,  ettoaS  S3onißon  ober  SBaffer  (bod^  nid^t 
5U  biel,  ba  bie  Sauce  bid  fein  mu§),  Sal§  unb  ßitronenfc^ale  bajn 
gegeben,  mit  einem  ©igelb  abgerü^rt,  baS  f^leifd^  barin  bnrd^gefoc^t 
unb  §um  ^alttoerben  auf  eine  Sdöüffel  gelegt.  (Sobann  mirb  ein  @i 
mit  etmaS  Salj  gefdlilagen  nnb  mit  üiel  geriebenem  SSeiprot  ber= 
mifd^t.  S)emnäd£)ft  merben  bie  oon  ber  falten  ßltaffe  geformten  fleinen 
^äßd^en  in  3toiebad  umgebre^t,  in  l^ei^em  Sd^mal^  ließbraun  gebaden 
nnb  angerid^tet.  2)ie  Sd^üffel  mirb  mit  3meigen  üon  ^eterfilie,  meldje 
5uoor  in  bem  Sc|mal§  abgebaden  finb,  garnirt. 

134.  Kalbsbraten  in  Sönrfcl  gcfdjnittcn  mit  fßofincn.  9Jian 
fdbneibe  Kalbsbraten  in  fleine  SBürfel,  laffe  33utter  gelb  merben,  etioaS 
9Jiel)l  barin  gelb  fdjmit^en,  gebe  ^ouißon  ober  SBaffer,  Öratenbrül)e, 
1 ^laS  2Bein,  etmaS  Bitronenfdjale,  SOtnSfatblüte  unb  Sal^  nebft 
reic^lid^  ßtofinen  ^ingu,  laffe  fie  in  fnrger  S3rnl)e  meid;  fod;en  nnb 
ben  traten  nur  barin  l;ei^  merben. 

135.  ©ingeft^nittener  traten  mie  frifd^cr.  ®en  in  Sdjeiben 
gefebnittenen  traten  legt  man  in  eine  abgenn^te  tiefe  borjeßanene 
(Scbüffel,  gibt  bie  33ratenfance  mit  ^ett  barüber  l;in  unb  nötigenfaßs 
aud^  etmaS  Saig.  ®ann  bedt  man  bie  Sd;üffel  feft  5u  unb  fteßt  fie  in 
einen  beiden  Ofen  ober  über  foebenbeS  Gaffer,  ^e  nad;  ber  ^i^e 
gebürt  511m  ^ei^merben  1 Stunbe,  auch  mobl  länger.  ®aS  f^leifcb 
mu§  unterbeS  oft  mit  ber  Sauce  begoffen  merben,  fodtien  aber  ift  511 
oermeiben. 
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136,  2(ttf  aubere  3lrt»  ®ie  «Sd^eiOen  inerben  mit  bem  93raten= 
fett  ober  33utter  unb  (Salj  fc^nell  burc^gefcfttoi^t,  bie  ©ratenfauce  bagu 
gegeben  nnb  fogteic^  angeric^tet.  ^5)urcf)  längere^  ^Broten  toirb  bo§ 
f^teifd^  5ä§e. 

137*  fKagout  tJou  übrtggebltcbcuem  Kalbsbraten*  1 — 2 

femgefcTjnitteue  Bmiebeln  toerben  in  ©utter  ober  S3ratenfett  gelbbroun 
gefc^toi^t,  bann  toirb  ein  Söffet  artest  barin  gebrannt  unb  ^in^u^ 
gegeben:  einige  Xaffen  SBaffer,  S3ratenbrü^e,  geloürfette  faure  ©urfen, 
iPfeffer  unb  <Sa4.  SBenn  bie  (Surfen  toeic^  finb,  fo  loirb  ber  in  baf= 
fenbe  ©tücfc^en  gef^nittene  Kalbsbraten  barin  t)ei^  gemadjt.  3Bie 
fd^on  bemerft,  mac^t  baS  Kodden  ben  traten  ^atje. 

138*  KatbSbratcn=91agont  (25ietefetbcr)*  (Sin  reichlicher  Stich 
33utter  ober  S3ratenfett  toirb  mit  einigen  gefchnittenen  ^toiebetn  getb= 
braun  gemacht,  ein  Küchentöffet  bott  9Jteht  hinäugegeben  unb  fo  tonge 
gerührt,  bis  eS  gebräunt  ift,  fobann  fommt  etloaS  SSaffer  unb 
toeiher  Sffig,  einige  Sorberbtätter,  etloaS  ^etfen^feffer,  in  Stücfe  ge= 
fchnittene  faure  dürfen,  ^uefer  nnb  Sa^  unb  guteht  ber  in  Stücfe 
gefchnittene  ^Braten;  bie  Knochen,  ebenfattS  in  Stücfe  gehauen,  krfen 
nicht  fehlen.  — ^eit  beS  Kochens  h'2—^U  Stunbe. 

III.  I^ammelfleifd}**) 

139*  ^ammetfeute  ober  Riemer  tote  Sßitb  pbereitet*  ^u 

einem  (SefettfehaftSeffen  toirb  meiftenS  ber  .Binner  genommen;  toählt 
man  bie  Keute,  fo  toirb  baS  Sein  §ur  §ätfte  glatt  abgehauen,  nidbt 
tüie  KatbSbraten  im  (Setenf  burchgef^nitten.  ©erfetbe  toirb  getoafchen, 
tüchtig  geftohft,  bann  gett  unb  ^aut  abgetöft  unb  in  eine  9}tutbe 
gelegt  nebft  recht  bieten  Schatotten  ober  fteinen  Btoiebetn,  Sorber^ 
Mättern,  gan5en  Sletfen,  9^etfenhfeffer  unb  ^fefferförnern,  ®ragon, 
-löeinraute,  Sttajoran,  einer  Stofehe  @ffig,  nnb  toenn  man  trüben  91ot= 

baau,  tooburch  büS  Steifch  erft  bie  bräuntidtic 
SJi^farbe  erhött.  ^n  biefer  Srütje  toirb  baS  Stücf  tögtich  umgetegt, 
toahrenb  man  eS  8 2:oge  barin  tiegen  täht.  ®ann  toirb  ber  Sraten 
tote  .yafen  gef^ieft,  ettoaS  feingemochteS  Satj  übergeftreut  unb  in  eine 
Sratbfonne  getegt,  toorin  mon  äubor  jiemtich  biet  S^erf  unb  Sutter 
jum  Koegen  gebro^t,  nnb  ouf  beiben  Seiten  getb  gemocht.  SDanodb 
giept  mon  ottmöhtich  Oon  bem  öffig,  toorin  bie  Keute  getegen,  uebft 


*)  $0  S>imtnielfett  ouherorbenttief)  fd^netl  gerinnt,  fo  ftnb  für  ottc  Sociien 
oon  :pommeIfIeifch  getodrmte  ©chüffetn  nnb  Setter  erforbertict;.  ^ 

SJatiibiS,  #fod^6ud^.  ^^2 
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ben  Mutern  ^tnjii,  boci^  barf  man  nid^t  me!^r  baüon  nehmen,  at§  c» 
bie  (Schärfe  be§  ertonbt,  nnb  fe|t  übrigens  foc^enbeS  SBaffer 
^injn.  @0  tä§t  man  ben  $8raten  unter  fleißigem  S3egie^en,  am  beften 
in  ber  erften  äeit  feft  giigebecft,  mürbe  merben,  nio^n  nngefäl^r  2V2 
©tnnben  gehören,  ber  testen  «Stunbe  rüt)re  man  nac^  nnb  na(^ 

2 Xafjen . biätid^e  @a!^ne  in  bie  @auce,  taffe  ben  traten,  bamit  er 
getbbränntid^  merbe,  je|t  offen  braten,  mobei  baS  SSegie^en  nii^t  üer= 
fänmt  merben  barf.  feeim  Hnric^ten  rü^re  man  einen  tjatben  (S^töffet 
trocfneS  3Jlef)t  einige  9}Jinuten  taug  in  ber  Pfanne  getb,  gebe  fobiet 
SBaffer  tjinju,  ba§  bie  ©ance  fämig  mirb,  nnb  reibe  fie  bann  bnrcb 
ein  ©ieb.  ®er  SSraten  fann  mit  fteinen  ^artoffetftö^d^en  ober  far^ 
cirten  ^artoffetfd^eiben,  ober  mit  einem  ^ran§  bon  gefd^morten  3mie= 
betn  garnirt  merben.  Bur  Bubereitnng  nimmt  man  am  beften  eine 
irbene  Bratpfanne,  meit  bie  ©äure  leidet  einen  ©ifengefctimacf  ent^ 
midtett. 

140.  3luf  anbcrc  5trt.  SBirb  baS  |)ammetfteifdb  nid^t  in  ©ffig 
gelegt,  fo  mu§  eS  in  Bejng  auf  bie  SSitternng  2 — 3 ^age  gefcptac^tet 
fein,  meit  eS  fonft  meniger  mürbe  mirb.  3JJan  tann  eS  and^  einige 
Xage  in  fanre  Md^  tegen,  mobnrd^  eS  gang  befonberS  jart  mirb.  ®er 
Biemer  mirb  gut  geftopft,  entpöutet,  baS  f^ett  abgetöft,  mie  §afen  ge= 
fpidt,  mit  Stetten  nnb  3fletfenpfeffer  eingerieben,  in  ©pe^  nnb  Butter 
getb  gemad^t,  bann  etmaS  ©atj  barüber  geftrent  nnb  mit  fü^er  Md^ 
nacf)  ber  Borfd^rift:  „Ütinbfteifd^  mie  ^afen  gebraten"  (D.  91r.  16) 
gubereitet. 

141.  ^rtttimctfcutc  auf  gcmö^ulir^c  Strt.  9Jian  gebrand^e 
Oie  teilte  nidfit  üor  ber  bemerften  B^üf  ttopfe  fie,  opne  baS  3ett  jn 
entfernen,  get}örig  nact)  9^r.  1,  mafcbe  nnb  trocfne  fie  mit  einem  Xnc^e 
ab,  tege  fie  bann  in  fod^enbeS  gett:  Butter  nnb  ©pedE,  macpe  fie  getb= 
braun,  gie^e  foc^enbeS  SBaffer  — menn  man  baS  f^teifcp  fänertid) 
münfd^t,  ben  oierten  Xeit  (Sffig  — ^insn,  mürge  fie  mit  ©dfiatotten 
ober  Btuiebetn,  etmaS  Sorberbtöttern,  Mfen,  ^^5effer,  Aragon  nnb 
ftrene  feingemact)teS  ©atj  barüber.  ^at  man  frifd^e  (Surfen,  fo  fann 
man  einen  t)atben  STetter  üott  in  SBürfet  fd^neiben  nnb  fotcpe  fogteicp 
mit  in  bie  Bratpfanne  geben,  mobur^  bie  ©auce  an  ©efc^macE  nnb 
Stnfetjen  fet)r  geminnt.  ®ie  ^ente  mirb  unter  pnfigem  Begieren  3 
©tunben,  am  beften  feft  gugebedt,  gebraten,  ©ine  ©tnnbe  üortjer 
gebe  man  nacf)  nnb  nacf)  2 2:affen  ©apne,  in  ©rmangetnng  SDZifcp, 
5ur  ©ance,  andp  fann  man,  menn  fein  ßffig  angemanbt  mnrbe,  antept 
einen  (Sptöffet  ©enf  bamit  oerbinben.  Sm  übrigen  mirb  bei  ber  B«= 
bereitung  ber  ©ance  auf  91r.  1 pingemiefen. 
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142.  (SJcfi^ntortc  .gawmcjfculc.  3JJatt  fe|t  bte  ^eute,  wie  oben 
nic^t  gu  fri[c^  unb  gut  getto^[t,  mit  äBoffer  uub  SSei^bier  (melc^eS 
nic^t  bitter  fein  barf)  auf  geuer,  fc^öumt  fie,  gibt  fJtelfeu,  Pfeffer* 
förner,  3 Sorberblätter , einige  ganae  ^miebelti  uub  ein  93ünbc^en 
grüne  Muter,  oB:  Aragon,  SBeinroute,  SJiajoran  unb  $8afilifum 
^ingu  uub  lä^t  fie  2 ©tuubeu,  feft  gugebeit,  longfam  fod^en.  ®anu 
gie|t  man  bie  33rü^e  ab,  beftreut  bie  ^eute  mit  nic^t  gu  öiet  fein= 
gemad^tem  ©a^,  aud^  mit  einem  Söffet  SJie^t,  gibt  33utter  barunter, 
mac^t  fie  auf  beiben  ©eiten  braun,  mä^renb  fie  oft  t)iu=  unb  ^er- 
gefc^oben  merben  mu§,  um  ba§  Stubrennen  gu  berpteu.  darauf  füttt 
man  bon  ber  93rü^e  o|ue  gett,  bie  burc^  ein  ©ieb  gerührt  morben  ift, 
l^inju,  gibt  ßitronenfd^eiben  ol^ne  ^erne,  eingemad^te  (Surfen,  metd^e 
man  ber  Sänge  nad^  me^reremate  burd^fd^neibet,  ober  aud^  frifd^e  mit 
einer  Dbertaffe  Sffig  unb  eine  ^anb  boll  fpertjmiebetn  baju,  tö^t  bie 
tote  boUenb§  gar  fd^moren,  tobju  ungefät)r  2V2  ©tunben  gehören, 
rid^tet  fie  mit  etmaS  ©auce  an  unb  gibt  bie  übrige  mit  ben  (SJurten 
unb  3tbiebetn  ba5U. 

143.  Sammbratctt,  ®ie  ^eute  mirb  gen)af(^en,  abgetrotfnet, 
mit  S^tetfenüfeffer  eingerieben,  in  bie  mit  reid)Iid§  Butter  ^ei^gemad^te 
^^fanne  gelegt,  fpäter  mit  etma§  feingemac^tem  ©atj  beftreut  unb  mie 
MbSfeute  nic^t  gu  meic§  gebraten;  eine  ©tunbe  mirb  tjinreid^enb  fein. 

©tatt  be§  ftietfenfjfefferö  fann  man  auct;  einige  SSac^otberbeeren 
in  bie  S3utter  geben. 

144.  Santmrütfcn  mic  fRct)5iemcr  511  brnteu.  äJtan  nimmt 
tlierju  ben  3tücten  eine§  jungen  Sammet,  5iet)t  bie  ^aut  baoon  ab  unb 
reibt  i§n  Oon  atten  ©eiten  mit  fotgenbem  (^emengfet  ein:  ©c^atotten, 
SE)ragon,  etma§  9Jtajoran,  9to§marin  unb  2 — 3 Sorberbtätter,  bie§ 
ätte§  fein  ge^acEt,  ^^^feffer,  fttetfen  unb  4 — 5 frifd^e  gefto^ene  SSad^ot« 
berbeeren,  gie^t  bann  ^atb  ©ffig  ^utb  Ototmein  i^nb  tö§t  ba§ 
Steife^  barin  unter  öfterem  33egie^en  3 — 4 2!age  Hegen.  mirb 
atsbann  nad^  SSetieben  gefpidt  unb  in  einer  irbenen  S3ratpfanne  unter 
fleißigem  ©egie^en  unb  ^injut^un  öon  feingemac^tem  ©at§  1 — 1V4 
©tunbe,  übrigen^  mie  fRe^jiemer  gebraten. 

145.  ^nrnmcls  uub  Saunu=^otctettcu.  ®iefe  merben  mic 
^atb§=^oteIetten  be^anbett,  mobei  atle§  Seit  entfernt  mirb.  iöeim 
Stnrid^ten  fann  anf  jebe  ^otelette  ein  ©tücfd^en  ©arbellenbutter  ober 
Kräuterbutter  gefegt  merben. 

146.  fßor5ügfid)e  ^ummeHKotcfcttcu  nuf  bciu  Ü?oft  51t 
brntcu.  (?ln§  einer  fürftfic^en  Küd^e.)  ®ie  Kotefetten  merben  gef)örig 
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Sugef^nitteu,  [elbftrebeub  aHe§  gett  entfernt,  iuo^t  geftopft,  in  ser:= 
taffene  S3ntter  getonc^t,  mit  nnb  Pfeffer  nnb  bonoc^  mit  ge= 
ftofsenem  Bmiebacf  beftrent.  ^5)onn  tnerben  fte  8 3)cinuten  auf  bem 
3ftoft  gebroten,  4 3)?innten  onf  jeber  ©eite,  nnb  fo  rafeb  d§  mögticb 
5ur  Xafet  gebrac|t. 

®er  9ioft  mirb  über  ba§  Soc^  be§  ©brung^erbeS  ober  über  ba§ 
Soeb,  lüo  fi^  bie  Neuerung  befinbet,  gelegt,  mobei  ober  nid^t  fur^ 
üorber  ©teinfo^ten  ober  Xorf  onfgetegt  fein  bürfen,  nötigenfott^  fonn 
jebod^  bo§  geuer  Dörfer  ettoa§  anfgeftoefjt  merben. 

S3ei  einem  offenen  ^omin  in  ber  ^ü(^e  berurfoc^t  bo§  Broten  onf 
bem  9f?oft  ettoo§  ®ombf,  bod;  unbebeutenb  unb  fommt  nidjt  in  ^etrodjt 
gegen  bie  SSor5ügtidjfeit  biefer  Bereitung. 

147*  §(umucipcifdi=5*^ifaffcc*  9)ton  fd^neibe  S^eifd^  bon  einem 
jungen  kommet  in  mittelgroße  ©tüde,  fet^e  e§  mit  bem  nötigen  SSoffer 
nnb  ©o4  ouf§  f^ener,  gebe  eine  ©tnnbe  f^öter  2 — 3 mit  je  einer 
9letfe  bnrd^ftodjene  toeld^e  bor  bem  Slnricßten  entfernt 

merben,  ßinein,  fod§  ber  (SJefd^mod  bon  Kümmel  beliebt  ift,  fo  füge 
mon  etrt)o§  ßinan.  Stneß  fonn  bureß  ^eimifeßung  bon  ©ßontbignong 
ber  2öot)tgefd)mod  erßoßt  bjerben.  ©o  loffe  mon  bo§  ^rifoffee  ettoo 
2 ©tunben  fongfom  nießt  föeicß  foeßen,  füCte  bo§  gett  ob,  brote 
mit  33ntter  einen  Söffet  boll  SBeigenmeßt  getbtid),  ober  nießt  broun, 
rütjre  e§  bogn,  toffe  bo§  ßJonse  noeßbem  noeß  etloo  10  9)Zinnten  tong= 
fom  foeßen  unb  rießte  on. 

148»  Sanuu^^rifoffee  mit  nnb  ©arbetten*  ®o§ 

Steifdß  mirb  in  fteine  bieredige  ©tüde  gerteitt,  geluofd^en  nnb  nebft 
einigen  helfen,  Sorberbtöttern,  gongen  ^miebetn,  SHuStotbtüte  unb 
SSofitifum  in  foc^enbe  S3utter  gelegt,  eine  Söeite  borin  gefd^mort,  etmo§ 
fodtienbe§  Sßoffer  unb  ©otg  ßingngegeben  unb  gugebedt  tongfom  gefodjt. 
SBenn  e§  beinoße  gor  ift,  meteßeS  ungefoßr  nod)  einer  ©tnnbe  ber  ^oll 
fein  wirb,  gibt  mon  meißgefcßtbi|te§  9liet)t,  Bitronenfeßeiben  oßne  ^erne, 
Köpern  unb  etlbo§  SSein  t)ingn  unb  rütjrt  erft  beim  Stnridjten  einige 
feingeßodte  ©orbetten  burd;,  weit  foteße  burd;  ^od^en  itjren  Söotjtge^ 
fdßmod  bertieren.  ®o§  Srifoffee  fonn  inbe§  ond)  ot;ne  Köpern  unb  ©oi> 
betten  fein  gubereitet  Werben,  wo§  fogor  bon  mond;en  borgegogen  wirb. 

140*  Ofagout  bon  ^ammetfteifd)*  ®o§  in  fteine  bieredige 
©tüde  gefcßnittene  unb  gewofdjene  gteifd;  wirb  in  foeßenbeä  SBoffer 
unb  ©otg  gelegt,  obgefdjöumt,  mit  Sorberbtöttern,  ^fefferförnern, 
Steifen,  Bwiebetn,  unb  wenn  mon  ben  ©efdjinod  ongeneßm  finbet, 
ondj  mit  etwo§  ®itt  gewürgt.  ®o  te^tcrer  bon  bieten  f^eneßet  genonnt 
wirb,  fo  fei  bemerft,  boß  ®itt  bo§  gewötjntidfie  (^urfenfrout  ift.  Qn 
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einer  großen  Portion  ift  ein  S3üjd^eld)en  ^inreid^enb.  hiermit  tuirb 
ba§  Steifd^  reid^Iic^  Ijatb  meid)  ge!od)t,  bann  ba§  gett  üon  ber  ^rüfje 
entfernt  unb  biefe  burc§  ein  @ieb  gegoffen,  mit  in  S3utter  gefd)mi|tem 
9Jte§t  oufgefodjt,  ba§  Steif d)  nebft  einigen  3tti'*onenfc^eiben  otjne 
^erne,  ^ertgmiebetn,  eingemachten  ober  frifcben  ©urfen  (gn  te^teren 
etma§  ©ffig)  tjineingethan  nnb  ferner  gefoctjt.  2)a§  Steife^  mu^  fid) 
teid)t  burdiftedjen  taffen,  barf  aber  nid)t  im  geringften  gerfoc^en,  nnb 
bie  (Sauce  meber  gu  bünn  nod)  §u  bidlid)  fein. 

150*  3tuf  anbere  3lrt»  9J?an  fc^neibe  ba§  Steifd^  in 
Sftagoutftüde  nnb  rid^te  fidh  im  übrigen  gang  nad^  ber  Zubereitung  be§ 
^afenpfefferS;  reid^tich  ZüJiebetn  nnb  (i^emürg  finb  hierbei  gn  empfehten. 

151»  fRagont  öon  gcfod)tcm  ober  gebratenem  ^amntclfteifch» 

9Ran  fdtmeibet  Zü^iebetn  in  Sdjeiben  unb  fdjmort  fte  in  Butter  ober 
gutem  Sett,  bod^  nicht  in  |)ommetfett,  meich,  rüt)rt  bann  SReht  barin 
braun,  gie^t  unter  beftänbigem  Stühren  nach  unb  nach  menig  fochenbeS 
SSaffer  hmä«,  nnb  menn  man  fie  hat,  auch  etma§  braune  Sauce. 
2)ann  mürgt  man  biefe  mit  2)ragon  nnb  Safitüum,  Pfeffer,  9tetfen, 
1 — 2 Sorberbtättern,  bem  nötigen  Satg  nnb  etma§  ßffig,  gibt  auch, 
menn  e§  fein  fann,  einen  halben  bi§  gangen  (S^töffet  biefe  faure  Sahne 
unb  eingema^te  abgefchätte  unb  in  Scheiben  gefchnittene  Surfen 
hingu,  täBt  bie  Sauce  eine  SBeite  gugebedt  tangfam  fochen  unb  ba§  in 
baffenbe  Stüdchen  gefchnittene  gefochte  Steifch  gehörig  barin  fchmoren, 
gebratenes  nur  heife  merben.  SSaS  man  oon  ben  bemerften  ^röutern 
nid^t  hat,  fann  nnbebenftich  megbteiben. 

152»  eirtttaben  oon  §ammctftcif(h»  t^efochteS  ^ammetfteifch 
mirb  in  Stüde  gefchnitten,  in  (Si,  Satg,  S^etfenpfeffer  unb  ^räiiter^ 
butber  nach  A.  91r.  45  umgebreht,  mit  SReht  beftreut  nnb  in  Butter 
ober  Sett  gebraten. 


IV.  Xlanind^enfleifd}» 

n 

153»  SJorbemerfmtgen»  Obgleich  man  ben  Ruhen  beS  ^anin* 
chenS  fchon  tätigere  Zeit  fd)ähen  lernte,  fo  t;at  man  hoch  erft  in  tehteren 
fahren  ben  gehörigen  SSert  auf  feine  Z«d)t  unb  Zubereitung  gefegt, 
fo  bo§  baS  Kaninchen  gu  einem  nicht  unbebeutenben  ^onbetSartifel 
gemorben  unb  bemfetben  mit  Recht  ein  befonberer  Stbfehnitt  im  bor= 
tiegenben  ^oct)buche  gebührt. 

@he  U)ir  ber  Zubereitung  berfchiebener  Steifen  bon  ^onind)en= 
fteifch  uns  gumenben,  mödjte  ein  29ort  über  bie  SSorridjtung  hier  nid)t 
überffüffig  fein. 
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D.  5Irt. 


Xöten  beS  ^antnd§en§  gefc^ie’^t  am  teid^teften  mie  folgt: 

mirb  am  §alfe  5mifd§en  ben  SSorberbemen  ein  fc^arfe§  SJteffer 
fjineingeftod^en,  moburcf)  ba§  getroffen  unb  ba§  Xter  fogteic^ 
getötet  ift.  ®amit  ba§  Steife^  rec^t  ^eß  erfc^eine,  tote  e§  gu  meinen 
gteifd^fpeifen  ermünfe^t  ift,  unb  fic^  länger  erfiatte,  taffe  man  foI(|e§ 
auSbluten.  ®a§  S3tut  merbe  mit  (Sffig  aufgefangen  unb  fatt  ^ingefteßt, 
um  e§  gu  einem  braunen  Sftagout  (^anin^enbfeffer)  ansumenben.  9^ac^ 
bem  Xbten  mu§  ba§  ^anincfien  fogteic^  abgewogen  unb  ausgenommen 
merben.  ^oS  Stbgie^en,  StuSmeiben  unb  Qtxkqtn  beS  ^aninc^enS 
^at  bie  SSerfafferin  einer  fleinen  $8rofcfjüre  üon  einem  ^raftifd^en  Äoc^ 
über  ^anind^enfteifd^bereitung  in  29  S^egebten,  SSertag  üon  ^elbs 
(Sortim.  (@ta!^I)  S^eusUIm,  entnommen,  ber  ol§ne  @ad^e 

üerftet)en  mirb. 

„3um  5tbgief)en“,  I)ei§t  eS  barin,  „mad^t  man  mit  ber  (Sd^ere 
einen  ßngerlangen  ©infe^nitt  in  ben  §atS  am  58aud^,  mitten  gmif^en 
beiben  |>ittterfd§enfeln.  ®er  ©infd^nitt  mn^  beinat)e  bis  an  bie  ßRitte 
beS  S3audE)eS  gef)en.  ®ann  mirb  ringS  um  ben  (Sinfd^nitt  ber  SSalg 
mit  bem  Ringer  abgetöft,  befonberS  ftart  gegen  bie  §interfü§e  gu.  5ln 
ben  Hinterfüßen  mirb  am  @nbe  berfelben  ber  S3alg  mit  bem  SReffer 
abgetöft,  fo  baß  an  jebem  @nbe  noeß  ein  4 cm  tangeS  @tüß  üom  §eß 
bteibt.  H^^t  man  auf  biefe  Söeife  ben  ßinteren  ^Jeit  beS  ^anineßenS 
abgewogen,  fo  mirb  ber  S3atg  gegen  ben  ^o^f  äu  nmgeftütßt  unb 
ftarf  geriffen.  ®er  ganje  S3atg  töft  fid^  bann  fofort  ab,  bis  auf  baS 
(Snbe  ber  SSorberfüße,  metd^eS  mit  bem  ßJJeffer  abgefeßnitten  mirb. 
@oßte  an  maneßen  (Steßen  berfetbe  fieß  feßmer  abtöfen,  fo  ßitft  man 
mit  bem  SJJeffer  nad^. 

®aS  StnSneßmen.  ®aS  ^anineßen  mirb  auf  ben  9{üßen  getegt 
unb  bie  SSaudßeS  üon  ben  ©eßenfetn  gegen  bie  S3ruft  gn  (bie 

ßRefferfcßneibe  anfmärtS  geßatten)  anfgefcßti|t  bis  gur  $8ruft.  9}lan 
ßat  fieß  babei  in  aeßt  ju  neßmen,  baß  man  bie  (Singemeibe  nießt  üer^ 
teßt.  ®iefe  merben  bann  ßerauSgenommen  unb  bie  ÖJaße  üon  ber 
Seber  abgetöft.  ^m  übrigen  ßat  man  feßr  barauf  511  ad^ten,  baß  fieß 
feine  Unreinigfeit  meßr  im  Elfter  beßnbet,  nnb  mifeßt  baßer  mit  einem 
Xneße  bafetbft  forgföttig  auS. 

®aS  Bertegen  beS  ^anindßenS,  menn  eS  atS  ülagout 
üermenbetmirb,  gefdßießt  mie  fotgt:  9Jtan  feßneibe  bie  SSorberfüße 
an  ber  ©cßntter  ßeranS,  feßneibe  bie  Hititerfüße  ebenfaßS  meg,  madje 
aus  jeber  ^eute  gmei  Xeite.  Hmranf  feßneibe  man  bie  H^ut  üom 
93au(ß  auf  beiben  ©eiten  ab  nnb  batbire  fie,  feßneibe  ben  Ä^opf  meg 
unb  fßatte  ißn  in  jmei  2:eite,  ebenfo  ben  Hot§  bis  §ur  ©dtnitter,  aueß 
in  §mei  Seite  geteitt.  Sarauf  mirb  bie  33ruft  auf  beiben  ©eiten  fnapß 
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am  aiüdenftücf  angenommen  nnb  ^atbirt.  ®en  ^umnf  serteile  man 
in  gmei  ginger  Breite  ©tücfe,  inbem  man  ein  SJleffer  quer  auffet^t  nnb 
mit  einem  ^Io|3fer  barauf  fditägt/' 

154.  ^anint^cnfu^^c.  ^u  bie[er  ©upBe  tnirb  ba§ 

^aniuc^enfteifc^  gang  flein  ge[^nitten,  S3utter  getB  gemacht,  ba§  gleifc^ 
nebft  6 ßtoiebeln,  jebe  mit  einer  Steife  burc^ftoc^en,  barin  gebräunt, 
mä^renb  ftet§  aufmerffam  gerührt  merben  mu^;  bann  lommt  ein  ftar! 
gel^änfter  @§Iöffet  ^e^t  !§ingu  nnb  nac^  einer  fteinen  SBeile  gtei[c^= 
brü^e  ober  SBaffer,  eine  fteine  gerfc^nittene  ^eterjitienmurget,  2 Sor= 
berblätter  nnb  ©otg.  2)ie  B^^iebeln  bleiben  beim  Studenten  gurüd. 
5)toc^bem  ba§  gteifc^^  toeic^  getoorben,  gie^t  man  bie  ^rü^e  burc^  ein 
(Sieb,  bringt  jie  mieber  auf§  geuer  nnb  lö^t  foüiel  ©ago  barin  meid^ 
foc^en,  ba^  bie  gebunben  toirb. 

Stud^  fann  mon  ein  ©tüdd^en  ro^e§  gteifd^,  gang  fein  ge^adt, 
mit  etma§  in  faltem  SSaffer  gemeid^tem  SBeiProt,  SSutter,  @i  nnb 
9Jlu§fatbIüte  mie  91inbfleifd)ftöBd^en  gnbereitet,  in  ber  ©ubb^  einige 
3JHnuten  fod^en.  91id^t  meniger  (paffen  bie  übrigen  ©uppenftö^d^en 
in  ^aninepenfuppe. 

155.  ©uppc  Don  Slbfäüctt  eiltet  gebratenen  ^anind^enö. 

SDa§  gteifd^  mirb  üon  ben  ^noepen  getöft,  gröblid^  gepadt,  ein  ©tüd 
33utter  in  einem  ^opf  gelbbraun  gemad^t,  ba§  gleifcp  nebft  einigen 
ftein  gefd^nittenen  ßiniebetn,  nadp  Portion  ber  ©uppe  auep  fooiet 
äJtepI,  ba§  fie  gebunben  mirb,  mit  bem  gteifcp  unter  ftetem  Mpren 
gelbbraun  gemaept,  bodp  barf  fotepeg  niept  im  geringften  brängtidp 
merben,  ma§  anbernfat(§  bie  gange  ©uppe  oerberben  mürbe.  ®ann 
mirb  gieif(pbrüpe  pingu  gerüprt,  fo  ba^  feine  Mümperdpen  entftepen, 
©alg,  ^eterfüie  nnb  bie  ^nodjen  pingugegeben  nnb  bie§  alle§  gut  an§= 
gefo^t.  ^n  ©rmangefung  ber  gleifcpbrüpe  fann  SBoffer  mit  einem 
fpäteren  Bufop  bon  Siebig§  gfeifdpejtraft  gebrandet  merben.  S)ie 
Srüpe  mirb  burdp  ein  ©ieb  gegoffen,  eben  gum  Äodpen  gebradpt  nnb 
mit  in  SSürfel  gefdpnittenen  nnb  in  Butter  gelb  geröfteten  SBei^brot= 
mürfeln  gu  iifdp  gegeben. 

156.  ^anintpenfnppc  für  einen  gemöpniitpen  ^ifrp.  ®a§ 

Ä^anindpenfteifep  mirb  in  paffenbe  ©tüde  geteilt,  mit  fodjenbem  Söoffer 
nnb  ©atg  anSgefdpäumt,  einige  ^i^mbeln,  ^oplrabi,  eine  ^eterfitien= 
murget  nnb  ein  ©tüd^en  33utter  pineingetpan  nnb  je  nadp  bem  SHter 
be§  ^aninepenS  1V2 — 2 ©tunben  langfam  gefodjt,  bodp  barf  bo§ 
gleifcp  niept  gu  meidp  merben.  ^n  ber  ©uppe  merbe  ^ei§  ober  @rie§= 
mepi  gefodpt,  fo  bo^  fie  gebunben  mirb.  S3eim  2tnridpten  fonn  ein 
frifepeg  ©ibotter,  feingefepnittene  ^eterfilie  ober  etma§  3Jtu»fotbtüte 
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D.  gleifd^fpeifen  aller  5trt. 


^inaugefügt  lüerben,  tna§  ber  ©u|3pe  jum  SSortcit  bient. 

ift  gu  beiden  Sl'artoffetn  mit  einer  ©ouce  üon  eingema(^ten 
3tt)iebeln  :paffenb. 

157«  ^riftl^er  Slauiutfjcubrrttcn.  3«  ben  üerfd^iebenartigen 
S3roten  ift  bie  gro^e  ©orte  am  :|3offenbften.  ^anindjen  mu^ 
fjiergii  on§gemad^fen,  boc^  nocf;  jung  fein,  ältere  ^anind^en  merben 
am  beften  afö  ^aninc^enbfeffer  gnbereitet;  atte  ^aninc^en  finb  am 
erften  gur  ©uj)be  taugtid^. 

3um  S3raten  merben  ^ojjf,  SSorberbeine  nnb  $8aud^^aut  ab= 
gefcfjnitten,  ber  ^ücfen  abgefj3Ült  nnb  mie  §afen  gefpicft,  anbernfaltä 
lege  man  einige  @j)ecffcfjeiben  barauf.  S)ann  ftreue  man  etma§  feinet 
©alg  barüber  ^in,  lege  ben  traten  in  bie  ^eijje  Pfanne,  morin  reid^Iic^ 
33utter  nebft  einigen  9^^^  gemacht  finb,  nnb  gebe  einen 

@§IöffeI  ©enf  ^ingu.  ©obatb  ber  33raten  unter  öfterem  Söegie^en 
anfängt  gelblich  gu  merben,  gebe  man  mie  beim  ^afenbraten,  am 
beften  faure  ©a^ne,  in  Ermangelung  nadfj  unb  nac^  etma§  SJtitd^  ^)ittgn, 
nnb  fe|e  bei  guter  §i|e  eiu  öftere^  S3egie§en  fort,  ©obalb  ber  $8rateu 
fidb  meid^  burdf)ftedben  to^t  uub  buufetgelb  erfd^eiut,  ma§  je  nacfj  bem 
Sttter  be^  2;iere§  iu  einer  ©tunbe  ober  länger  erfolgt,  lege  man  i^n 
auf  eine  ^ei^e  ©djüffet,  rü^re  ba§  in  ber  Pfanne  ficb  2tngefe|te  mit 
einem  Ijalben  E^Iöffet  gufammen  unb  mit  Söaffer  gu  eiuer 
gebuubeuen  ©auce,  üon  melc^er  nur  etma§  über  beu  Srateu,  bie  übrige 
bagu  gereid^t  mirb.  — idüfetfompott  ift  Ijiergu  bie  angenel^mfte  Beilage. 

158,  ^anintfjcitbratctt  fäuerlitfj  gubcrcitet.  ®er  S^üdfen  eiue§ 
großen,  bod^  nidjt  alten  ^anind;en§  mirb  nadj  bem  Slbfpülen  in  eiu 
längtid^e^  irbeite^  Eefäß  gelegt,  Effig  mit  einigen  Sorberblättern,  ge= 
tjadten  3'üiebetn,  groblid)  geftoßenen  ^fefferförnern  unb  einigen 
9}Ju§fatnägetd^eu  gefolgt  unb  fodjenb  barüber  gefüllt.  3^adjbem  ba^ 
gteifd)  brei  Stage  lang  oftmaB  mit  bem  Effig  begoffen  unb  gmeimat 
umgetegt  morben  ift,  mirb  ber  S^üden  mit  etma§  ©alg  üerfeßen  unb 
mit  ©ped  unb  S3utter,  mie  in  üoriger  Stummer  bemerft,  mit  ©aßne 
ober  9Jtdd^  gart  unb  gelb  gebraten  unb  fo  meiter  mie  im  $ßort)er= 
getjenben  üerfaßren.  Bur  B^it  ift  ba§  ^omüott:  S3irnen  unb  Btüetfd^en, 
ßiergu  empfeßten^mert. 

159.  ^auiutßcttbratcn  mic  Söitb.  SDer  9^üden  eine§  großen 
^anincßenS  merbe  3 2age  üor  bent  Eebrond)  in  einem  irbenen  Ee= 
fdjirr  mit  folgenber  ^eige  übergoffen:  SDagu  neßme  man  V4  Siter 
Effig,  V4  Siter  Diotmein  (mogu  ba§  leßte  üom  f^aß  gebraudjt  merben 
fann),  4 gcßadte  mittelgroße  Blüiebeln,  einen  geßäuften  Stßeetöffel 
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frifdie,  grob  geflogene  äBoc^olberbeeren,  einen  ^^^eeloffel  ^erfto^ene 
^feffer!orner,'  3 Sorberblätter  unb  ein  S3unbc|en  2:^b^ian.  Somit 
begiege  man  ben  Äonindjenbroten  täglich  breimal,  lege  i^n  auc^  tägM; 
auf  bie  anbere  ©eite.  Sonn  mirb  ber  traten  mie  §afen  gefpidt, 
mit  ©ot§  üerfefien  unb  mit  fanrer  ©a!§ne  nod)  ^x.  158  gebraten. 

S3raun  ober  rot  gefoc^te  kirnen  (bei  te|teren  net^me  mon  feine 
^rei^elbeerren),  Stf^felfompott  nnb  Preiselbeeren,  frifc^  ober  ein= 
gemocht,  finb  befonberS  b^ffenb  bagu. 

160.  Srauncö  fRagout  ober  ^ouind)eu))fcffer.  So§  S3tut 
mirb  beim  Söten  be§  ^anincSenS,  mie  fi^on  bemerft,  mit  ®ffig  f)in= 
geftettt,  ba§  gteifc^  in  t^affenbe  ©tüde  geteilt,  §erg,  Sunge  unb  Seber 
bagu  gefegt  unb  foIcSe§  in  einem  engen  ®efd;irr  reid)IicS  gur  §ölfte 
mit  @f]ig,  melc^er  mit  einigen  Sorberblättern,  mit  xz\^\\6)  pfefferför= 
nern  unb  S'tögelcSen  gefodit  ift,  bebedt.  Somit  baSfelbe  fid)  gut  burc^s 
gietje,  merbe  e§  tögtid^  umgelegt  unb  in  brei  Sagen  §ubereitet. 
bann  mo(^e  man  ein  ©tüd  Sutter  gelb  (gur  @rfporni§  fonn  auch; 
feinmürfiiger  ©ped  genommen  merben),  bräune  barin  unter  häufigem 
Umrüfiren  eine  ^anbüoll  ftein  gefdinittene  Zwiebeln,  rüSre  bann  einen 
gehäuften  ©Stöffet  90^ef)t  gteicSfad^  barin  bräunli^  uub  gebe  foöiel 
SBoffer  f)tn5U,  al§  gur  ©auce  gehört,  nebft  bem  nötigen  ©al§  unb  bem 
©ffig,  morin  ba§  Sf^ifc^  gelegen  ^at;  mürbe  inbe§  bie  ©auce  baburd^ 
faurer,  ot§  fie  fein  muS,  fo  fiafte  man  einen  Seit  ^urüd.  ©o  fodje 
man  ba§  ?5teif{S,  bi§  e§  fid^  leidet  burdbftccSen  täSt,  bod^  nid^t  ju  meid), 
rü^re,  o^ue  meitere§  ^odjen,  bo§  ^onind^enbtut  burd),  aud^'  einen 
©Sföffcf  üott  33irn=  ober  füStid^eS  ^pfetfrout,  in  (Srmangetung  ein 
©tüdd^en  Buder,  fo  baS  bie  ©ance  einen  etma§  füSfäuertidjeu  Ö^e^ 
fdimad  erpött,  metd^er  üon  ben  ß^emürgen  ein  menig  pifont  fd^medt. 
Sie  ©auce  muS  red)t  gebuuben  fein. 

mirb  ein  ©d§üffetd)en  gut  gefoct)ter  unb  red^t  bampfenber 
Kartoffeln  bo5U  angerid;tet. 

161.  Knniud)cnfrifaffee.  (S33ciSc§  fRagout.)  So§  Kanind)eu 
mirb  in  onfepntid^e  ©tüde  geteilt  (Kopf,  §at§,  Sunge  unb  Seber 
bleiben  gurüd),  unb  bo§  gleifd^  gemafdjen.  Sonn  laffe  mon  ein 
reidl)lidl)e§  ©tüd  SSutter  gelb  merben,  einen  ftarf  geljäuften  ©Stöffel 
9Jtepl  barin  getblicp  f^mitjen,  lege  ba§  Steif d^  mit  jmei  feingemürf eiten 
^miebeln  unb  ©al§  Sii^ein  unb  laffe  e§  ouf  beiben  ©eiten  eine  äöeile 
fd}moren.  Sann  gieSe  mon  fo  üiet  fodjenbe§  SSaffer,  cl§  ©auce  er= 
münfd^t  ift,  l)iu5u,  gebe  mornöglidl)  ©pampignonS  S^i^ein  unb  loffe 
ba§  Sleifd^  ui(^t  §u  meidl)  fod^en.  äJtöd^te  bie  ©auce  uid^t  fömig  genug 
fein,  fo  fann  man  burdj  einen  gon§  fein  geftoSenen  ^ü^iebod  leidet 
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nac^l^etfett,  aud^  rül^re  man  etma§  feingeriebene  S[Ru§fct  t)in^u,  fo  ba^ 
bie  (Sauce  einen  feinen  ®efcf)macf  erl^ält. 

2Bünfcf)t  man  ba§  ^rifaffee  mit  ^lö^c^en,  fo  foc|e  man  ^tö^d^en 
bon  ^aninc^enfleifd^,  ober  bon  Sflinbfleifd^,  ober  SJJarfflö^c^en  allein 
unb  lege  fie  beim  Slnrii^ten  gmifc^enbnrd^  unb  ringsum. 

Slnmerf.  toirb  hier  auf  bie  üielen  bitteren  Zitronen  bingeioiefen,  tuelcfie 
täglii^  in  ben  §anbel  fommen  unb  womit  fo  manche  ©peife  ungeniebOar 
gemalt  wirb.  2)ie  3itronen  ftnb  ba^er  üor  bem  ©ebraudb  §n  brobiren. 

162,  ©infatb  51t  bcrcitcnbeS  ^anhttbcnfrifaffce.  3Jlan  mad^e 
gnte§  beliebige^  gett  red^t  b^ib/  bJälge  ba§  ^anin^enfteifcb  in 

lege  e§  bt^^tn  unb  laffe  e^  auf  beiben  Seiten  ettoa§  getblicb  toerben. 
S)ann  gie^e  man  fo  biet  fodbenbe^  SBaffer  binsu,  at§  man,  gnm  SSer= 
fo^en  mitgerecbnet,  Sauce  gu  hoben  münfcbt,  gebe  Sal§  nnb  fpfeffer 
bingn  nnb  laffe  ba§  gleifcb  nid^t  gn  meicb  toerben.  ^nrj  borber  tbue 
man  reicbüdE)  mit  M nnb  ®ragon  eingemachte  ^t^iebeln  nebft  fo 
bielem  BtiJiebeteffig  binan,  bab  ba§  grifaffee  einen  fäuerticben  ^e= 
fcbmacf  erbätt.  iie  (Sauce  mnb  red6t  gebnnben  fein.  merben  gut 
gefodfite  Kartoffeln  bam^fenb  bagn  angericbtet. 

5lnmerf.  äJiit  @ffig,  S)iH  unb  2)ragon  eingema^te  3toiebetn  finb  ein  wobt* 
feile§  ©ingema^te  nnb  bie  befte  SBürae  für  gemöbnli^e  9lagout§,  aifo  ein 
Schab  für  bie  Kü(he. 

163,  Su^^jcnflöbrben  bon  Kanintbcnflciftb.  f5)iefetben  toerben 
gemacht  toie  fRinbfteifcbflöbe.  SJ^an  tbürge  fie  mit  frifcber,  fein= 
gebacfter  fpeterfitie  ober  mit  SJlnSfatblüte. 

164,  grifabcßc  bon  Kanintbcnflciftb.  toirb  hieran  750  65r. 
Kanincbenfleifcb  ohne  |>ant  nnb  Sehnen  nnb  250  ®r.  gut  bnrcb' 
toacbfeneg,  mehr  fetteS  Scbtoeinefleifcb  febr  fein  gebacft.  ®a§n  gebe 
man  etma  170  Q5r.  nidht  frifdhe^,  abgef^älteS,  in  fattem  Söaffer  ein= 
getoeicbte§  nnb  nicht  ftarf  au§gebrücfte§  SBeibbrot,  3 ®ier,  ba§  SBeibe 
babon  etmaS  gefcblagen,  Satj  nnb  V4  geriebene  9JJu§fatnnb.  ®ie§ 
a£(e§  mirb  gut  gemifcbt,  jn  einem  runben  f)Iatten  58aüen  geformt,  ring§= 
umher  mit  trodner  gehobener  SBeibbrotrinbe  ober  3tüiebacf  gehörig 
beftrent.  ®ann  laffe  man  einen  reichlidhen  Stich  S3utter  in  einem 
aiemticb  f^Iiebenben  bnnatauer  Köpfchen  mit  12  mögücbft  frifeben, 
Hein  gefebnittenen  Söadholberbeeren  foeben,  lege  bie  grifabeöe  hinein, 
beefe  ba§  Köpfchen  an,  ftette  e§  na^  einer  SSeile  auf  ein  gana  mäbigeS 
geuer,  um  fie  bor  Slnbrennen  a«  frühen,  toöbrenb  man  fie  anioeiten 
mit  einem  Scbaumtöffel  bebt  nnb  brebt.  ÖHaubt  man,  bab  bie  gri= 
fabette  bunfetgetb  getoorben  fei,  lege  man  biefelbe  auf  bie  anbere  Seite 
nnb  laffe  fie  im  ganaen  bis  fanm  eine  Stnnbe  braten. 


©ct)iucineflcifd). 


187 


®iefe  gteifc^f^jeife  pa§t  gu  oEen  frifc^en  ©emüfen,  aud^  fann 
5l|)felmu»  ba§u  gegeben  inerben. 

165,  mUä}tn  öott  ^anint^cnflctfd^.  ^tergu  ‘netjine  man 
1 ^funb  totnc^enfleifc^  o^ne  §aut  unb  Seinen  nnb  100  @r.  frijdjen 
©pecf.  SSeibeg  mirb  in  bünne  Scheiben  gefc^nitten,  bann  fel^r  fein 
ge^adt.  ^ajn  gebe  man  2 (gier,  ba§  SBei^e  etma§  fdjönmig  gefc^Iagen, 
4 gefto^ene  Bmiebäcfe,  ba§  ©tüd  §n  2 Pfennige,  ©alj,  aJiuöfatnu^ 
nnb  etma  4—5  (ggöffet  fatte§  SBaffer,  bie  SJ^affe  muB  faftig  fein, 
bod^  gut  gufammen^alten.  Sft  biefelbe  gehörig  gemengt,  fo  roEt  man 
fingerlange  OtöEd^en  baöon  auf,  mätät  fie  in  gefto^enem  ^miebad, 
badt  fie  in  getbgemad^ter  Sutter  gelbbraun  unb  rid^tet  fie  aU  ^Beilage 
§u  beliebigem  feinem  ©emüfe  an. 

166,  ^otelctten  öon  ^anind^cn,  ^iergu  nimmt  man  ben  Ü^üden 
be§  ^anind§en§,  l^äutet  benfetben  üorfic^tig  ab  unb  löft  bie  gEet§  nor* 
fic^tig  öon  ben  ^nod^en  ab.  ©obann  fd^neibet  man  §mei  fingerbreite 
©tüdc^en  öon  bengitet§  unb  !to|3ft  bief eiben,  mie  bei  anbern  Ä'oteletten, 
ftedt  in  jebe  ^otelette  ein  9tippd^en  öon  ber  SSruft  be§  ^anind§en§, 
f:pidt  biefelben  gan§  fein  unb  bämpft  fie  in  ^Butter  3 SJtinuten  gar. 
SBäfirenb  be§  2)ämf)fen§  beftreut  man  fie  mit  etma§  feinem  ©al§, 
®iefe  ^oteletten  merben  in  einem  ^ran§,  bie  geff)idte  ©eite  nad^  oben, 
auf  ber  ©d^üffel  Iinbfd^  ongerid^tet  unb  in  bie  äJiitte  ein  feine§  Ragout 
öon  Trüffeln,  (g^amt)ignon§  unb  ^lö^c^en,  meld^e  öon  bem  übrig 
gebliebenen  ^leifd^e  be§  ^anind^en^  bereitet  merben,  gegeben.  S)ie 
^nod^en  nnb  5IbfäEe  be§  ^onind^en§  fönnen  fe^r  gut  bei  ber  2IU' 
fertigung  ber  ©auce  jum  Eiagout  öermenbet  merben. 

V.  0d)ir>einefleifc^,*) 

167,  @incn  gan5cn  ©t^inJen  §u  braten,  Dlad^bem  ^ein  unb 
©üi^e  öon  bem  frtfd^en  ©c^inten  eine§  jungen  ©dl)meine§  obgefägt 
morben  finb,  lege  mon  benfetben,  mit  ©alj  eingerieben,  in  eine  fleine 
böljerne  9JiuIbe,  gie^e  (gffig,  meld^er  mit  1 ^anböoE  gereinigten  unb 
fleingefdimittenen  ©d^alotten  ober  ßmiebeln,  1 ^anbooE  ®ragon, 
1 ©blöffel  ^fefferförnern,  2 Xljeelöffet  Steifen  nnb  6 Sorberblöttern 
oufgefod^t,  fod^enb  barüber  nnb  taffe  i^n  8 STage  barin  liegen,  möfirenb 
man  it)u,  menn  er  nur  §ur  ^ätfte  bebedt  ift,  töglid^  umlegen  nnb  be= 


*)  2)a§  ©cbmeineEetid^  bebarf  niebt  eine§  löitgeren  Siegend  ober  9t6bängen§, 
um  mürbe  ju  merben,  au(^  nict)t  be§  MoöfenS.  ®er  geringfte  übte  ®erud}  ober 
©ejebmad  macht  ba§  ©dbmeineEeifcb  ungenießbar. 
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gieren  ntu^.  SSünfc^t  man  ein  f leinet  SD^ittelftücf  gu  broten,  fo  merbe 
bag  (^emür§  ner^ältniSmä^ig  ongemanbt.  S3eim  (5^ebraud^  bringe 
man  ben  ©c^infen,  bie  @c^ martenfeite  nac|  oben  liegenb,  mit  ber 
Hälfte  ber  Söeiäe,  morin  er  gelegen  l^at,  unb  etma  1—2  Siter  SSaffer 
auf§  f^euer  unb  taffe  it;n  feft  gugebecEt  beinaf)e  meid^  fod^en.  ®ann 
gie^e  man  bie  33rü^e  ganj  barunter  meg  unb  burc^  ein  ©ieb,  lege  ein 
@tücf  SSutter  in  bie  SSratpfanne,  burd^freuje  mit  einem  fc^arfen  HJJeffer 
entmeber  bie  ©d^marte  be§  ©c^infeu§  unb  ftecfe  auf  jebe§  ©arre  eine 
Steife,  ober  mau  ftreue  uac^  bem  Slb^ie^en  ber  ©djtoarte  feingefto^eneu 
BtüiebacE,  mit  aJJu§fatnu^  bermengt,  red^t  bicf  barüber  unb  brate  it)u 
unbebecft  in  einem  ftart  gereisten  Ofen  botlenbs  meid^  unb  gang  hunltU 
gelb,  mä^reub  mau  uac^  unb  nad^  bie  fräftige  33ru|e,  jebegmat  nur 
eine  ^atbe  Xaffe,  ^insufugt.  Unterbeg  mu^  ber  ©d^infen  an  ben  ©eiten 
rec^t  oft,  aber  be^utfam  begoffeu  merbeu,  bamit  bie  Trufte  oben  red§t 
fro^  unb  uid^t  abgefpütt  merbe.  S3eim  Sturic^ten  ne^me  man  bag  gett 
gum  Xeit  bou  ber  ©auce,  ftreue  einen  gehäuften  ©§töffet  ajje^t  hinein, 
rü^re  eg  einige  9}linuten,  bertängere  bie  ©auce  fobiet  alg  nötig  unb 
fd^neibe  einige ^itronenfd^eibeu  hinein.  SSergierung  biefeg  Srateug 

ift  fotgenbeg  fe^r  baffenb:  9}Je^rere  Anoden  ©ellerie  merbeu  in  äöaffer 
unb  ©atä  ^atb  gar  gefod^t,  bann  fdjneibet  man  fie  ber  Sänge  nad^  in 
8 Xeite  unb  fod^t  fie  in  ber  S3rü^e  beg  ©d^infeng,  e!^e  man  biefetbe 
abgie^t,  nidjt  meic^,  fe|t  fie  big  gnm  2lnrid^ten  t;in,  tä^t  fie  jute^t, 
menn  bie  ©auce  fertig  ift,  barin  einige  5tugenblide  fd^moren  unb 
garnirt  bamit  bie  ©d^üffet. 

aJtan  fann  gnm  ©armerben  eineg  gangen  ©d^infeng  auf  brei 
©tnnben  rechnen. 

Utnmerf.  Qft  man  genötigt,  ben  ©d^infen  gu  braten,  o^ne  i^n  gitbor  in  @fftg 
tegen  gu  fönnen,  fo  oerfe^t  man  bag  SBaffer,  morin  berfelbe  qefodbt  merbeu 
foll,  mit  reicbtidö  ©ffig- 

168,  grifd^c  ©djmcingfcutc  mit  einer  Trufte  auf  me(fleu= 
burgift^e  5ttrt.  S^iad^bem  bie  ©d^marte  Oon  ber  ^ente  abgetöft,  mirb 
biefetbe  mit  fattem  SBaffer  abgeffjütt,  auf  etma  8 cm  (Entfernung  mit 
©emürgnetten  beftedt,  mit  ©atg  beftrent  unb  in  ber  förat^fanne  mit 
SSaffer  in  ben  Ofen  gefegt,  ber  anfangg  feine  attgu  ftarfe  ^i|e  t)aben 
barf,  bamit  bie  ^ente  ni^t  üon  an^en  gar  mirb  unb  inmenbig  btntig 
bteibt.  (Eg  mu^  biefe  gut  begoffeu  unb  fo  oft  eg  nötig  ift,  fod^enbeg 
SBaffer  tjingugefügt  merbeu.  ?tac|bem  fie  gor  gemorben,  mog  an  ben 
©eiten  bnrc^  teid^teg  ^ineinfted^en  mit  einer  ©obet  gu  erfennen  ift, 
mirb  bag  gett  bou  ber  $8rnf)e  abgefüttt,  bie  ©djft) artenfeite  beinahe 
einen  ginger  bid  mit  einer  9)?ifd^ung  bou  geriebener  förotrinbe,  ßnder 
unb  etmag  feingefto^enen  ^Jietfen  beftrent  unb  bie  ^ente,  ot;ne  fie 
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njeiter  gu  begießen,  noc^  [o  lange  in  ben  Ofen  gefteöt,  bi§  bie  Prüfte 
:^övtlic^  getüorben  i[t.  — B^it  beg  S3roten§  njenigften^  3 @tunben. 

169»  6d)infett  uiie  Sßübfc^ttJcinSbmten  ju  bereiten.  9)tan 
nimmt  ben  ©d^infen  eine§  jungen  ©d^meineS  bon  8 — 10  ^funb, 
fd^neibet  bie  ©d^marte  babon  ab  unb  reibt  i^n  gut  ein  mit  fotgenber 
9}tifc^ung:  V2  Siter  roten  SBein,  V4  Siter  @ffig,  2 gro^e  geriebene 
ßtoiebeln,  6 Sorberblatter,  gefto^enen  '^Pfeffer,  Steifen  unb 
:pfeffer,  bon  jebem  Ö^etoürg  einen  2;^ee*iöffel  boll,  30  frijd^e  SBad[)oIbers 
beeren,  bie  ge^odte  ©cbole  einer  böiben  Bitrone,  einige  ©tüdt  ^ngmer 
unb  eine  ^)olhc  §anb  boü  fteingefdönittenen  ®rogon.  ®onn  legt  man 
ben  ©dtjinlen  in  bie  bemerfte  S3rü§e,  begießt  i|n  tägtid^  bamit  unb 
tä§t  i^n  me^^rere  Xage  barin  Hegen.  Sanad^  mad^t  man  itju,  mit 
©alg  beftreut,  in  einer  ipfanne  mit  95utter  gelb,  gie^t  ein  paar  Waffen 
fod^enbe^  SBaffer  unb  bon  ber  S3rü!^e  bagu  unb  tä^t  it)u  bi§  gnm 
SSeid^merben  gugebedtt  unter  öfterem  ^egie^en  2 — 2V2  ©tunben 
braten;  am  beften  ift  l^iergu  eine  irbene  SSratpfanne.  1 ©tunbe  bortier 
gibt  man  2 Xaffen  ©a^ne  an  bie  ©auce,  toel^e  beim  5lnricf)ten,  nad^s 
bem  ba§  gett  einigermaßen  babon  abgenommen,  mit  ettoa§  ajteßt 
fömig  gemad^t  toirb,  mie  e§  beim  erften  ©dtiinfenregebt  bemerft  tborben. 

170.  ©djmeinSbraten.  5S)a§  [ogenonnte  SfladtenftüdE  ift  am  miU 
beften  unb  ber  barin  befinblid^en  feinen  ^noeßen  toegen  borteitßaft. 
5tm  beften  ift  foId^e§  bon  einem  jungen  ©^toeine  nod^  ber  SJtitte  ßin 
fo  ouSgefd^nitten,  boß  e§  mit  einer  bünnen  f^etttoge  bebeeft  ift,  tba§ 
beim  S3efteHen  gu  bemerfen  fein  mürbe. 

Bum  Broten  ift  S^Herenfett,  uoeß  A.  73  ou§gefcßmotgen,  feßr 
gut.  S)ie  Bubereitung  fann  ouf  gmeierlei  2trt,  unb  erftere  fomoßl  im 
Ofen  oI§  im  Xoßfe  gefeßeßen.  S)amit  ba»  ©tücf  gteifeß  meßr  bom 
©alg  burdßbrungen  toerbe,  reibe  man  e§  nadß  bem  Äbmafcßen  am 
hörigen  Slbenb  mit  ©atg  unb  ^feffer  ein,  ma§  jebodß  nur  bei  ©dßmeines 
ßeiftf)  gef(ßeßen  barf;  ein  9Hnb§braten  mürbe  baburdß  gäße  merben. 
9Jion  taffe  min  in  einem  ßaffenben  eifernen  SToßf  reidßlidß  f^ett  ßeiß 
merbp,  lege  ben  S3raten  ßinein  unb  taffe  ißn,  inbem  man  benfetben 
gumeiten  ßin^  unb  ßerfdßiebt,  feft  gugebeit  unter  einmatigem  Umtegen 
bei  mittetmößiger  ^iße  getb  unb  gar  merben,  mobei  man,  märe  ba§ 
©tüdt  3 — 5 ^funb,  auf  2 — 2V2  ©tunben  redßnen  fann;  übrigen^ 
feßabet  ein  ^eißßatten  ©eßmeinSbraten  nießt.  9}iöcßte  ba§  gett  gu  ßeiß 
merben,  fo  baß  man  einen  etma§  brängtidßen.  ÖJefdßmadf  ber  ©auce  gu 
befürdßten  ßätte,  fo  fann  gumeiten  eine  ßatbe  iaffe  ©aßne,  in  @r= 
mangetung  fodßenbe^  SBaffer  ßingugefügt  merben. 
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S3eim  Slnrid^ten  auf  eine  t)ei§e  ©d^üffel  luirb  bie  ©auce  abgefettet, 
ein  ©btöffct  eine  ^eile  borin  gelbbraun  gemocht  nnb  mit  foc^em 
bem  SBoffer  gn  einer  fömigen  ©auce  gerührt,  mobei  ein  ge^örige§ 
Bnfammenrü^ren,  bamit  ba§  fid^  angefe^te  58ronne  berf eiben  gu  gute 
tomme,  5U  empfehlen  ift. 

?lnmerf.  ©efd^mod  fönnen  einige  frifdie,  grobgerftobene  SBacE)oIber* 
beeren  in§  gett  getban  werben,  e^e  ber  S3raten  bmeingelegt  wirb, 

ITl,  5lnf  aiiberc  3lrt*  92act;bem  am  vorigen  SIbenb  ba§  ©tücf 
mit  @alä,  Pfeffer  nnb  9Jtn§fatneIfen  eingerieben,  fteöe  mon  ben  S^opf 
mit  SBoffer  nnb  fo  üiel  (Sffig,  ba§  e»  gong  foner  fdfimedt,  in  bem 
9Jla§e  anf§  gener,  at^  nötig  ift,  ba^  Sleifcfi  Vs  I)o<^  ju  bebeden. 
®abinein  t^ne  man  reid^Iicb  fleingefcbnittene  ä^niebeln,  ^fefferförner, 
noch  einige  Steifen  nnb  Sorberblötter,  taffe  bie  Sörübe  foeben  nnb  lege 
ben  33raten  hinein,  meicber  feft  gngebedt  unter  einmoligem  Ummenben 
ftet§  longfom  fodben  mn^,  bi§  foicber  reicblid)  gur  ^älfte  gar  geworben. 
SJlöcbte  bi§  bobin  bie  Srnbe  noch  nidbt  obgefoebt  fein,  fo  febobet  e§ 
ni^t;  man  gie§e  fie  in  ein  ©efebirr,  tbue  bo§  gett  wieber  in  ben  ^o^f, 
nötigenfadg  9^ierenfett  bagu,  nnb  laffe  ben  SSroten  longfom  gor  nnb 
gelbbraun  werben,  wäbrenb  fo  oft  oI§  nötig  etwo§  üon  ber  S3rübe,  in 
(Srmongelnng  einige  @§IöffeI  fodienbe^  SBoffer  bingngefügt  werben. 

S3eim  SInriebten  werbe  bie  Sauce,  naebbem  fie  wie  im  SSorber' 
gebenben  fömig  gemocht  ift,  bnreb  ein  Sieb  gerührt.  SJtöcbte  biefelbe 
oieHeicbt  etwo§  gn  foner  fein,  fo  fann,  foII§  fie  gehörig  braun  Wäre, 
mit  1—2  S^Iöffel  9JliIdb  nocbgebolfen  werben. 

172.  ©cräutbcrtctt  Stbinfctt  gu  lochen.  HJ^on  legt  ben  Sdbinfen 
eine  S^odbt  in  SBoffer,  wöfebt  ihn  am  onbern  SJlorgen  gehörig  mit  einer 
.^onbooü  Sßeigentleie  nnb  beigem  SSoffer,  f|)ült  ihn  tlor  ob  nnb  fe^t 
ihn,  mit  fodbenbem  SSoffer  bebedt  ober  in  einem  2)omüffeffeI,  bie 
Schwarte  noch  oben,  ouf§  f^euer.  2)erfelbe  mn^  febneß  gum  Soeben 
gebracht  Werben,  bann  aber  longfom,  boeb  fortwöbrenb  3V2  Stnnbe 
toeben  nnb  banodb  V2  Stnnbe  in  ber  S3rnbe  nodjWeicben.  ^ong  oor= 
güglicb  ober  wirb  ein  gonger  Sd)infen,  wenn  man  ihn  am  Xage, 
beoor  mon  ihn  gebronebt,  morgen^  auf  eine  bei^e  flotte  fteüt,  wo  er 
nidbt  lochen  fann,  nnb  ihn  bann  om  onbern  ^age  in  bemfciben  SSoffer 
gor  focht.  S)er  Sebinfen  wirb  fo  überon^  gort,  ohne  bo^  er  Don  on^en 
im  geringften  gerfodbt.  Soß  berfelbe  gong  gnr  Xofel  gebrod)t  werben, 
fo  legt  mon  ihn  beim  5Inricbten  guerft  onf  eine  ^ücbenfcbnffel,  nimmt 
mit  einem  ßJJeffer  aße§  Unanfebniiebe  weg,  macht  2 ginger  breit  00m 
(Snbe  einen  geroben  Schnitt  burd,  bie  Schwarte,  fo,  bab  biefelbe  on 
ber  93einfeite  feft  bleibt  nnb  ringg  umher  einen  9tonb  bilbet,  roßt  bo§ 
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imrenbige  <Stücf  ©cfjtüorte  üon  öer  on  auf,  ftid^t  biefe  ©tette 
mit  einem  ^ütsernen  ißfriem  ober  bem  feinen  ^noc^en,  ben  man  au§ 
bem  SSeine  gieren  tann,  feft,  rollt  nun  bo§  Sein  in  ein  gierlici^  ge^ 
fct)nittene§  kopier,  befeftigt  e§,  legt  ben  ©ctiinfen  auf  bie  bo§n 
beftimmte  @cf)üffel,  ^eterfilienblötter  auf  ben  9^anb  unb  mac^t  üon 
feingel^odter  ^eterfilie  eine  SSergierung  auf  bie  0fianbf(^n)arte. 

Slnmerf.  ®ie  9lefte  üon  einem  ©d^infen  üertoenbet  man  gan§  paffenb  p 
©^infen-^artoffeln  nad)  C.  II.  9tr.  6,  ober  gnt  ißaftete  (fiebe  E.  9tr.  24), 
ober  gn  gebadenen  ©cbinfenreften  mit  ?tubetteig  (fiebe  I.  9?r.  54).  SIncb 
fann  man  ©dbinfen*9tufelt  (fiebe  K.  9tr.  5),  eine  fel)r  beliebte  Beilage  jn 
©^)inat,  Stofenfobl  unb  anberen  ©emüfen  biefer  2Irt,  baüon  bereiten. 

173.  ©d^infctt  in  9Jlabcira=©aucc.  ®er  geräucherte  ©^infen 
mirb  nach  üorbergebenber  SIngabe  gar  gefocbt,  abgejogen,  ba§  gett  bi§ 
auf  ein  fcbmate^  ©treifdben  entfernt,  bann  in  bünne  ©dbeiben  gefcbnitten, 
in  eine  tiefe  ©tf)üffel  ein  ©tnd  neben  ba§  onbere  fo  gelegt,  ba^  bie 
gettfeite  nach  oben  fommt,  unb  folgenbe  ©ance  recht  h^ife  barüber 
gegeben,  ^iergn  nimmt  mon  eine  gute  ^roftbrühe,  melche  no^  A. 
$Jtr.  20  bereitet  ift,  macht  1 — 2 Söffet  3Jteht  in  S3ntter  braun,  rührt 
üon  berfetben  bogu,  tüürgt  fie  mit  ©atg  nnb  tä^t  fie  bnrchfodben.  2)ann 
fommen  SJtordbetn,  auch  ^tüffeln  ober  ®hamhignon§,  bie  nad)  SSor^ 
bereitungSregetn  A.  9ftr.  21 — 23  §nr  ©ance  fertig  gemadjt  finb,  hinjn, 
unb  V2  Stafdie  SQtabeira,  metche  man  §nr  ^ätfte  h^t  herunter  fodien 
taffen.  Sft  nun  ber  ©chinfen  mit  biefer  ©ance  angerichtet,  fo  tegt 
man  einen  jtoei  f^inger  breiten  Ülanb  üon  3tei§,  ber  auf  fotgenbe  SSeife 
gefocht  ift,  um  bie  ©chüffet,  unb  gibt  fie  fo  heife  at§  mögtidh  jnr  Xofet. 

©in  ipfunb  9tei§  tüirb  abgebrüht,  in  SSaffer  mit  einem  ©tüd 
SSntter  nnb  etma§  ©atj  meich  nnb  bid  gefod^t,  bie  Körner  bürfen  aber 
nicht  im  geringften  jerfodht  fein.  ®ann  üermifcht  man  bie  §nrüd^ 
geftettte  Kraftbrühe  mit  1 iaffe  9Uabeira,  1 STaffe  ©ahne,  2 ©ibottern 
nnb  125  ©r.  geriebenem  )parmefanfäfe  nnb  rührt  bie§  üorfidhtig  bnrdh 
ben  3tei§. 

174.  ©d)inlcn  in  23urgunbcr  gelocht,  ©in  gut  abgemafchener 
geräinherter  ©d)infen  toirb  über  S^adht  in  SBaffer  getegt,  fauber  ab= 
geün|t,  mit  tattern  SBaffer  gn  geuer  unb  gum  Kodhen  gebradit,  tüoranf 
er  nadh  2 — 3 ©tunben  mehr  giehen  at^  fochen  mn§.  ®ann  nimmt 
man  ihn  ou§  ber  33rühe,  entfernt  einen  STeit  be§  Sette§  unb  bie 
©(hiüarte,  focht  1V2 — Siter  fehr  fräftige  9tinbfteifdhbrühe  mit 
einer  Stafche  Surgnnber  unb  1 ©^töffet  S«der  auf,  fdjüttet  bie§  über 
ben  ©chinfen  unb  fdhmort  ihn  unter  fleißigem  S^egie^en  fdjon  brönn= 
tich  nnb  meid).  SDie  ©ance  mirb  üor  bem  'Anrichten  entfettet  nnb 
burdhgefeit)t. 
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175*  Sd^infeit  in  ®er  geräud^erte  ©c^tnfen  tüirb  gefod^t 
nad^  öor|erge^eitber  Eingabe,  ba^  gett  ein  inenig  baüon  gefd^nitten, 
bie  ©c^tnarte  obgcaogen  unb  ouf  bie  bagu  be[timmte  (Sc^üftel  gelegt. 
®aun  focbt  man  in  fräftiger  33ouiaon  750  (^r.  abgebrühten  9iei§  gar 
unb  nicht  gn  fteif,  hoch  muffen  bie  Körner  ganj  bleiben,  öermifdht  bie» 
mit  einem  @i  bicf  guter  Söutter,  100  ®r.  ^.ßarmefanfäfe  unb  4 @iern, 
bebecft  bamit  ben  ©chinfen,  ftreicht  eg  mit  bem  9)Jeffer  glatt,  ftreut 
gefto^enen  Bmiebacf  unb  SJZugfatnu^  barauf,  fe^t  bie  ©chüffel  in  eine 
^lortenbfanne,  legt  einen  2)ecfel  mit  @Iut  barüber  unb  löBt  eg  V2 
©tunbe  baden. 

®er  ©chinfen  mirb  mit  einer  Xrüffetfauce  (R.  9lr.  7)  atg  Wittch 
fchüffel  gur  Safe!  gegeben. 

176*  Sd)ittfen  gu  fothcn  auf  nictfleuburgtfjhc  5irt.  SDer 
geröucherte  ©dhinfen  mirb  nach  ongegebener  ^orfchrift  gefocht,  bie 
(Schmarte  baüon  abgewogen,  mit  einem  ©emengfet  üon  geriebenem 
S3rot,  Buder,  9ZeIfen  unb  ^tmmet  beftrent  unb  fait  ferüirt. 

177,  ßJcbadeucr  Sthinfen  auf  uiedleuburgifthc  @in 

geräucherter  ©chinfen  mirb , mie  beim  Wochen  begfelben  bemerft  ift, 
gemäffert  unb  gereinigt,  banach  abgetrodnet,  93rotteig  in  f^orm  ehteg 
©chinfeng  in  bo)Jbefter  ÖJrö^e  nicht  §u  bünn  anggeroßt,  mit  grünen 
ober  getrodneten  Kräutern,  alg  Shhntion,  SOlajoron,  Aragon,  äJZetiffe, 
©djuitttauch,  S3ofiIifum  unb  bgt.  beftrent,  ber  ©chinfen  barouf  gelegt 
unb  mit  Sleig  fo  pgefchlagen,  ba§  beim  Saden  nicht  ber  geringfte 
©dhmaben  baraug  herüortreten  fann.  ®ann  mirb  ein  S3Ied)  mit  9JZeht 
beftrent,  ber  ©dhinfen  borouf  gelegt  unb  in  einem  ^adofen  je  nach  ber 
(^rof3e  2 — 3 ©tunben  gebaden. 

2tumerf.  ®er  angefdjnittene  ©chinfen  fann  big  pm  ferneren  ©ebrand) 
in  biefem  STeige  anfbemahrt  merben. 

178»  ©djiufcufthuittdhcu.  SSon  übriggebliebenem  ©d;infen, 
meldher  mit  etmag  gett  fet;r  fein  gehadt  mirb,  nehme  man  511  einem 
©upb^nteßer  üoß  3 @ier,  einige  gefto^ene  ^miebäde  unb  etmag  Pfeffer 
unb  üermifdhe  eg  gehörig.  Unterbeg  merben  2öeiprotfd;nittd)en  in 
ßJiilch  unb  @ier  eingemeidht,  bann  mit  bem  gleifd)  ringgnm  bebedt, 
glatt  geftrid;en,  in  gefto^enem  ^üJiebad  ober  SSei^brot  gemäht  unb  in 
Butter  gelb  gebaden.  ©in  mohtfdjrnedcnbeg  ©erid;t  nach  ^cr  ©ubpe, 
äugfeich  eine  ßHittelfchüffef  unb  Beilage  5um  ©alat  fomie  auch 
Slättergemüfen  unb  33ohnen. 

179,  Gefußte  ©thmciugribbc*  907an  nimmt  bog  gange  9tibben= 
ftüd,  reibt  eg  mit  ©alg  ein,  fcheibet  bag  ffeine  blutige  ©nbe  baoon  ab, 
fnidt  bie  Slibbcn  in  ber  9}Jitte,  ohne  bog  Sßifdh  gu  ücrfe^cn,  füßt  in 
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üter  XziU  gefd^nittene  foure  hinein,  man  faim  au(fi  gute  ab== 
gebrühte  ^metfc^en  untermifc^en,  biegt  unb  näljt  ba§  ©tuet  Don  allen 
©eiten  §u[ammen.  darauf  legt  man  ba§fetbe  in  etma§  foc^enbe  Butter, 
mac^t  beibe  ©eiten  gelb,  gie^t  foc^enbe»  Söaffer  barunter  unb  lä^t  e§, 
feft  augebeeft,  menigften§  2V2  ©tunben  braten,  mä^renb  man  bon  ^eit 
au  3eit  etma§  foc^enbe§  SSafjer  l^inanfügt  unb  ba§  S3egie^en  nic^t 
berfäumt. 

S3eim  Stnric^ten  bergeffe  man  nid^t,  bie  gäben  §erau§auaie^en. 

180.  ©d)tncin§fülac  ä la  ^uftelberg.  ®ie  Zubereitung  ift  in 
Slbteilung  W.  iJtr.  27  au  fiuben. 

181.  ©in  ©Ijonferfcl  an  braten.  S^ad^bem  ba§  ©pauferfet 
gefc§tacbtet,  rein  gemacht  unb  gemajeben,  merben  bemfelbeu  bie  Pfoten 
abgefebnitten  unb  bie  Stugen  au§ge[totf)eu,  iumenbig  mirb  e§  mit  ©ata 
auggerieben,  bon  auben  abgetrotfuet,  mit  einem  ^ölaernen  ©t3ie§  ber 
Sänge  nach  burd^ftoeben,  in  bie  S3ratp[anne,  mo  tjinein  etma§  Söaffer 
fommt,  gelegt,  rec^t  oft  mit  ©f^eef  ober  feinem  Öt  beftric^en  unb  mit 
einer  ©picfnobel  geftoctien,  bomit  feine  ^tafen  entfielen.  ®a§  ©pan- 
ferfel  mirb  nic^t  mie  anbere  S3raten  begoffen,  auep  erft,  menn  e§  gelb= 
braun  unb  ^art  ift,  mit  etma§  ©ata  beftrent.  Xarm  mirb  e§  mieber 
mit  ©peef  beftridfien,  unb  nad^bem  e§  eine  ©tunbe  gebraten,  mit  einer 
Zitrone  im  9Jtaut,  re^t  ^ei§  opne  ©once  angerid^tet.  gotgenbe§  mirb 
boau  gegeben:  aJtan  paeftSeber,  §era  unb  bie  borper  obgefoepte  Sunge 
fein  unb  fdpmort  bie§  in  S3ntter  gar.  SDann  fügt  man  in  Slntter 
gefepmipte  ©epatotten,  morin  ein  ©ptoffet  2Jiept  gelb  gemadpt  unb 
melcpeä  mit  gteifepbrüpe  au  einem  feptanfen  !örei  gernprt  morben, 
nebft  ©ata,  SJtuSfatnuB,  S^telfenpfeffer,  Zitronenfaft  unb  ettoal  fein= 
gepaefte  Züronenfepate  pinau  unb  lä^t  bieg  aEel  mit  einanber  bnrep^ 
foepen. 

182.  ©eräutperter  ©tpmctngfopf  au  fotpeu.  SDerfetbe  mirb 
über  S^aept  mit  SBaffer  bebeeft,  anbern  9Jtorgeng  marm  abgemafepen 
unb  mit  fodpenbem  Söaffer,  bie  fteifdpige  ©eite  nadp  unten,  3 ©tunben 

langfam  gefoept.  $8efonberg  au  ©auerfraut  unb  eingemaepten  SSopnen 
paffenb. 

183.  f|5öfelflcif(p.  93tanridpteficpbeim^odpen  nadp  eingepöfeltem 
9linbfleifdp. 

184.  Sßurftrf)cn  bon  ©dpmeineftctfdp.  |)ierau  nimmt  man  bnrdp= 
maepfeneg  feingepaefteg  ©dpmeinefteifcp,  ©ata,  äRngfat  unb  Zitronen-- 
fdpale  ober  etmag  gepadte  ©dpolotten,  einige  ©ier,  etmag  geriebeneg 
SBeipbrot  unb  ein  menig  ©apne.  Sieg  mirb  nntereinanber  aemifdbt 

2)atiibi§,  ffod^öud^.  13  ' 
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mit  ber  §anb  51t  fteinen  Sßürftc^en  geroßt,  mit  be[treut  unb 

in  S3utter  gelb  gebraten. 

3nm  (Siarniren  be§  @pinot§  unb  aßer  l^o^Iarten. 

185,  ©d)njcnt§=5toteIctteu.  2)a§  gteifd^  mu§  üon  einem  jungen 
©Gemein  [ein.  ®iejelben  merben  5ubereitet  mie  Mb§=^oteIetten 
ßlr.  115  unb  maßjen  be[onber§  gu  aßen  ^o^Iarten  eine  angenet^me 
^Beilage. 

186,  3(uf  ttiiberc  5lrt.  ßJtan  ne^me  gu  4 ^otetetten  ein  ^fnnb 
bom  ßtadenftücf  eine§  jungen  ©d^meine§,  I)aße  e^  mit  bem  nötigen 
©alg  unb  etma»  Pfeffer  ganj  fein,  teile  e§  in  hier  Xeite,  forme  e§  gu 
^oteletten  unb  bnrö^freuse  bie  Dberftäd^e  etma§,  moburc^  fie  beffer 
^anirt  merben  fönnen.  i)ann  fc^Iage  man  1 @i  mit  einem  @§töffel 
SBaffer,  melcfie^  §u  6 ^otetetten  t)inreic^t,  forge  für  reidjticfi  getroßnete 
unb  gefto^ene  SSeiprotrinbe  ober  für  alte§  geriebene^  SSeibbrot, 
mad)e  ^Butter  ober  ßlierenfett  nac^  A.  9^r.  73  red^t  t)cibf  bie 
^oteletten  ringsum  in  G^i,  mäl5e  fie  bonn  in  SBeibbrot  unb  brate  fie 
auf  beiben  ©eiten  rafdj  in  offener  Pfanne  einige  ßJUnuten  gelbbraun, 
müf)renb  man  fie  öfter  t)in-  unb  berfc^iebt,  bamit  ba§  gett  nic^t  brän§= 
liß)  merbe.  ©obalb  fie  inmenbig  nid^t  me^r  blutig  finb,  ^jet)me  man 
fie  rafcb  üom  ^euer,  bamit  fie  recf)t  faftig  bleiben;  ein  löngereS  ©raten 
madjt  fie  troßen.  ©olßie  ^oteletten  baffe«  gu  ben  feinften  (^emüfen, 
audt)  äu  ^artoffetfbeifen.  5tuß)  fann  man  eine  beliebige  ^raftfauce  oon 
gteifd£)ejtraft  mit  kapern,  ©arbeßen  unb  bgß  um  bie  ^oteletten  an= 
riß;ten  unb  3dronenfaft  barüber  träufeln. 

187,  ©ccfftcaf§  bon  geräußjcrtcm  rofjcm  ©ß)infcn.  ß)7an 
fc^neibe  fingerbiße  ©ßjeiben,  lege  fie  über  ßtaßit  in  ßJiilcp,  ma§  be^ 
fonberg  bei  faltigem  ober  etmag  onggetroßnetem  ©ßjinfen  notmenbig 
ift,  flopfe  bie  ©ßjeiben  auf  beiben  ©eiten  ftarf  mit  ber  ©dt)nittfcite 
eineg  nißjt  fßjarfen  ßJiefferg  pin  unb  per,  tunfe  fie  in  gefcplageneg  @i 
unb  etmag  Pfeffer,  brepe  fie  bann  in  gefto^enem  3««ebaß  ober  ge- 
riebenem  SSeiprot  um  unb  brate  fie  in  offener  ^fonne  in  peiper 
©utter  auf  fet)r  fßjmaßiem  geuer  bei  päufigem  Ummenben,  big  fie  gelb 
gemorben  finb. 

Stnmerf.  5tuf  ftarfem  f^euer  merben  bieje  3trt  ©eefftealg  part  unb  unge= 

niepbar. 

188,  ©ecffteafg  bont  2lbfaß  cincg  gcräud)crtcn  rof)cn 
©d)iufeng.  Meg  Sleifdf»  oon  einem  ro^en  ©ßjinfen,  mag  niept  mopt 
5U  Xifß)  gebraßjt  merben  fann,  — märe  eg  auep  troßen  unb  I;art,  — 
fege  man,  naßjbem  bie  ©epmarten  unb  bie  §äf)e  ßiinbe  bünn  baoon 
abgefß;nitten  morben,  einen  Xag  in  ©Saffer  unb  eine  ßlaß;t  in  ßßilß). 
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S)anac^  l^acfe  man  e§  mit  bem  etma  noc^  nötigen  ©atj  mögtid^ft  fein, 
forme  e§  gu  fingerbiden  ^eeffteaB,  bre^e  fie  in  @i  unb  etma§  ^^^feffer] 
bann  in  gefto^enem  ^miebad  nm  unb  brate  fie  nad^  üor^erge^enber 
^orfd^rift. 

SKünfe^t  man  biefe  S3eeffteaf§  fe^r  mei^  gu  ^aben,  fo  brate  man 
fie  äugebedt  tangfam  bi§  1V2  ©tunbe,  tnä^renb  äumeileu  etma§ 
fod^enbeS  Sßaffer  ^ingugefügt  mirb. 

189.  ©rittaben  tiou  ^öfclftcift^.  2Beic^getod;te§  ubriggebtie= 
bene§  ^öfetffeifd)  mirb  in  ©c^eiben  gefc^nitten,  in  ®i  unb  D^elfenfjfeffer 
umgebre^t,  in  HJte^t  gemätät  unb  in  Söutter  gelb  unb  fro§  gebraten, 
©ine  rec^t  mo^tf^medenbe  33eitage  gu  üerfd^iebeuen  gröberen  ©emüfen. 

190.  üott  ©f^meiuefteifd).  ®iefe  merben  naefi  9^r.  28 
5ubereitet. 

191.  25ccffteaf§  uon  ©t^meineflcift^.  2)ie  Zubereitung  ift  mie 
S3eeffteaf§  üon  ge^adtem  9tinbfleifd§  9^r.  24.  @ie  merben  in  braun= 
gemachten  Ztoiebelu  ober  gelbgemad^ter  SSutter  gebraten. 

192.  ^ilct§  üott  ©d^meittcftcifd^.  S)ie  »§  merben  etma§ 

geftofjft,  mit  menig  ©atg  beftrent,  in  gelbgemadite  $öutter  gelegt  unb 
feft  5ugebedt  langfam  V4  ©tnnbe  bei  einmaligem  Urnmenben  gebraten. 
®ann  gibt  man  etma§  ©atme  ^iuäu  unb  tä^t  fie  bei  öfterem  S3egiefien 
noc^  etma  eben  fo  lange  braten,  menigften^  nid;t  länger,  bi§  fie  fidb 
gart  burc^ftec^en  taffen.  Sßeim  Stnrid^ten  fommt  mie  gemö!§ntic^  etma§ 
ajte^t,  einige  3J?innten  ff^öter  foüiet  $8ouiEon  ober  SSaffer  tiinm  bafi 
e§  eine  gebnnbene  ©ouce  gibt.  ° ^ 

, Sü^fäuerlidjcg  9?agout  tum  ©t^mciuefteiftf).  ©a^Men^ 
pd  eignet  fic^  befonber§  baju.  3)Jan  pneibe  ba§  gteifc^  in  ijaffenbe 
©tude  unb  Oerfape  ganj  bamit  mie  beim  |>afenpfepr ; rei^tic^  Zmie= 
betn  unb  ©emürä  ift  bei  einer  fömigen,  nip  511  langen  ©ance  eine 
§au^3tbebingung,  auc^  barf  ba§  gteifd;  nic^t  im  minbeften  aerfocfien. 

194.  Stfttttmtft  uitip  Sifjfcr,  ein  ffidjfifi^eä  ©ctidjt.  Man 
TOiicibc  6 ©tiief  ferne  gcf(|ä(te  Wpfel  in  8 Seile  unb  taffe  fie,  mit 
Zuefer  unb  etma^  Zimniet  beftrent,  einige  ©tunben  ftet;en.  Zugteidi 
pUe  man  gereinigte  torintpn  mit  etma§  taumarrnem  SCßaffer  aum 
4u§quiUen  auf  eine  marme  ^tatte.  2>ann  mad^e  man  ein  gutes  ©tüd 
«uttp  tu  einer  Pfanne  gelbbraun,  tege  250  ©r.  5öratmurft  hinein 
bie  ^pfet  an  berfelben  prum,  ^orintpn  unb  etmaS  Zitronenfebate 

augebedt  tangfam  braten,  ©obatb  bie  Weh 
ftndd^en  unten  meic^  finb,  tege  man  fie  auf  bie  anbere  ©eite  unb 
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nel)me  bte  gar  gelüorbenen  ^erau§,  bamit  fie  ixidjt  gerfatlen.  Söemt 
bie  Söurft  gar  ift,  gebe  man  ein  Ö^la§  fRljeinmein  jur  Sauce,  ricf;te 
• jie  barin  an  unb  garnire  bie  S^üffel  mit  ben  iäpfeln. 

195.  griffe  SratUJurft  (fogenamtte  SOZettmurft)  brate«. 

Sft  ba§  gleifc^  gu  ber  SBurft  mürfelig  geje^nitten,  fo  fe^e  mon  fie  mit 
etma§  SBaffer  in  einer  Pfanne  gugebedt  auf»  geuer,  laffe  fie  — 1 

Stunbe  fodjen,  ne^me  bann,  bamit  ba§  übrige  SSaffer  üerbampfe,  ben 
®edel  ab,  gebe  ein  Stücf  ^Butter  barunter  unb  brate  fie  auf  beiben 
(Seiten  bla^gelb,  bamit  fie  red)t  mei(^  bleibe. 

196.  3(uf  aubere  3lrt.  ^ratmurft  bon  feinge^adtem  f^leifd^ 
mirb  in  gerlaffene  ^Butter  gelegt  unb  bei  einmaligem  Ummenben 
10 — 15  aiZinuten  nic^t  ä«  rafcl)  gebraten. 

197.  SratUJurft  i«  S5ier  gu  fodjen.  (£in  Stüd  SSutter  laffe  mau 
in  ber  Pfanne  f^melseu,  lege  bie  SBurft  hinein,  mac^e  fie  auf  beiben 
Seiten  gelb,  gebe  33ier,  melc|e§  uic^t  bitter  fein  barf,  nac^  unb  nad^ 
^inäu  unb  laffe  bie  SSurft  barin  mei(|  merben. 

198.  (^eräudjerte  Sd)«jei«§Umrft  5«  fotzen,  ^iefe  SSurft  mirb 
^aubtfäc^li^  in  braunem  ^o^l,  in  ©rbfem,  S3o^nen-,  Sinfem  unb 
^artoffelfupbe  gelodet.  ©0  lange  fie  no^  mei^  ift,  mirb  fie  mit  ^ei^em 
SSaffer  abgemafd^en,  mit  f altem  ober  lod^enbem  SSaffer  auf§  f^euer 
gebrad^t  unb  mei^  gelocht.  Sft  biefelbe  aber  auggetrodnet,  fo  reicht 
bie§  5um  Söeid^merben  nid^t  ^in.  Sie  mu^  bann  2 Sage  bor  bem 
^^oc^eu  abgemafcl)en,  mit  SBaffer  bebedt,  uid^t  in  bie  l)ei§e  Md^e, 
fonbern  an  einen  falten  Drt  gefteüt  merben;  fie  mirb  baburd)  ermeid^t 
unb  genießbar.  Übrigen^  ift  nid^t  gu  raten,  felbftgemac^te  SBurft  sum 
^oc^en  unb  S3rateu  ^vl  lange  aufäubemal^ren. 

199.  ^ranffurtcr  ^«admürftt^c«.  Siefelben  merben  mit 
fod^enbem  SBaffer  bebedt,  10  äJänuten  äugebedt  auf  eine  Ijei^e  glatte 
geftedt  unb  ro^er  SJZeerrettig  oljue  meitere  ^utljateu  baju  angerid^tet. 

VI.  lDiI6bret. 

200.  S«t  allgcntciucu  ««b  bom  v^ffenbe«  3lmücnbcn  ber 
bcrfd)icbenc«  Seile  be§  SSilbbretö.  Sa^  SSilbbret  barf,  mie  eS 
in  gieifc^füeifen  D.  9Zr.  1 bemerft  morbeu,  nur  leidet  abgemafdfien, 
nid)t  au^gemäffert  merben;  gerfcf)offene  blutige  Stüde  machen  ^ier  eine 
2lu§nal)me.  Sann  barf  man  fold^e^  nad^  alter  Sitte  aucl)  nic^t  bem 
SSerberben  naljen,  b.  l).  gu  alt  merben  laffen,  meil  baburc^  ade§  geine 
gänglicl  Oerloren  ge^t. 
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S)ie  95raten  müffen  gut  geputet,  [auBer  gefpicft  (fiep  Sßor= 
bereitung^regetn  A.  ?ir.  8)  unb  bei  ui($t  gor  gu  ftorfem , boc^  oud^ 
nic|t  gu  fc^tood^em  treuer  mit  reid^tic^  33utter  unb  ©t^ecf  foftig  gebroten 
merben.  ^od^  unb  uod^  reic^tic^  ©ope  gur  ©ouce  ongemonbt,  modjt 
bie  S3roteu  unb  ©oucen  befonber^  gut. 

^oupterforbernig  gur  Bereitung  eines  guten  SSitbbroteuS 
fonn  ein  uuermübtidijeS  S3egiepn  beSfetben  nid^t  uodjbrücflp  genug 
em|)foPen  merbeu. 

S3ei  ollem  SSilbbret  ift,  mit  StuSuo^me  beS  milben  ©d^meiueS, 
ber  ber  fd^Ied^tefte  2^eil  unb  nur  gu  einem  gröberen  S'togont,  mie 
S^ogout  bon  ©^meinefteip  beim  @in[c^toc^ten,  gn  gebroud^en,  mogn 
mon  oud^  ben  ^ols  nehmen  fonn,  bie  i[t  jebodi)  fep  gut. 

®onoc^  folgt  bie  33ruft,  befonberS  menn  fie  burp  ben  ©d^u§  btntig 
gemorben,  unb  ift  bonn  om  fjoffenbften  gnm  Oiogont.  $Jtun  folgen  bie 
Slötter  unb  Genien,  bie  fid^  fep  gnm  ©c^moren,  Ie|tere  ouc^  gn 
Sroten  eignen,  unb  enblid^  ber  Riemer,  boS  befte  ©tnef  gnm  Broten. 

201.  25ont  5lufbeitiapctt  bcS  SBUbbretS.  S)er  §ofe  erptt  fid^ 
in  f ölten  Söintertogen , im  f^ed  on  ber  Suft  pngenb,  8—14  Xoge 
gong  frip.  ignbeS  fonn  mon  otsbonn  ben  S3roten,  menn  eS  fein  mnp 
nod^  einige  ^oge  in  @ffig  oufbemopen,  bod^  mirb  er  nid^tS  meniger 
olS  boburd^  oerbeffert.  gleifd^  bon  3ftep  .^irfdb  nnb  ©d^mein  ift  ouf 
folgenbe  SSeife  föngere  .Seit  gu  erptten.  aJion  föp  bie  ©tücfe  geprig 
gu  S3roten  puen,  beftreut  fie  mit  nic^t  gu  biel  ©ofg,  ftid^t  mit  einem 
fppn  9J?effer  Präg  in  boS  f^feip,  brüeft  furge,  einen  plben  ginger 
biefe  ©pefftreifen,  mepe  in  geftopnem  ©olg,  Steifen  unb  9^elfen= 
bfeffer  umgebrep  finb,  nebft  ©d^olotten  pnein  unb  töp  bie  S3roten  in 
einer  ^fonne  bon  öden  ©eiten  pned  gnroften.  (SJong  fott  gemorben, 
boeft  mon  fte  mit  einigen  S^ütebetn,  gongem  Pfeffer,  fripen  SBopoIber= 
beeren,  einer  in  ©c^eiben  gepnittenen  Sdrone  unb  etmoS  ©ofg  fep 
fc^Iiepnb  in  ein  ffeineS  go§  ober  in  einen  poffenben  ©teintop,  giep 
fo  biel  gefod^ten  nnb  mieber  folt  gemorbenen  öiereffig  borouf,  bo^  boS 
gteip  bebedft  ift,  unb  giep  eS  mit  gepmolgenem  5;:otg  etmo  gmei 

boburd^  bor  bem  S^tritt  ber  ßuft  bemopt, 
erpit  fid)  fep  longe  nnb  befommt  in  biefer  S3eige  einen  ongenepnen 
^epmod. 

dtod^  bem  ^erouSnepten  eines  ©tüdeS  mu^  mon  boS  gett  mieber 
Pmefgen  unb  borouf  giepn.  HJion  fonn  bie  ©tüde  fomop  gu  ^ofteten 
gebroud^en,  otS  ond^  broten  unb  Pmoren. 

202.  93ct  öorftcpnbcitt  25crfopcu  SßUbbrct  gu  pmorcu. 
SO^on  fegt  bon  bemf eiben  ein  ©tüd  in  einen  Xofjf,  gibt  bon  bem 
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Öietüürj,  tüoritt  gelegen  ^ot,  ettüa§  ba§u,  nebft  einem  @tütf  Söutter, 
unb  Iä§t  e§  fe[t  jugebeSt  gar  fd^moren.  SSor  bem  Slnrid^ten  gibt  man 
reic^Iid^  fü^e  @a()ne,  etma§  braune§  üJie^I  unb  ein  ©tüdc^en  ^uder 
gur  ©auce. 

203.  §afcnbraten  int  Ofen.  3)lan  nimmt  bagu  ben  gangen 
Slüden  nebft  ben  |)intertäufen,  ba§  übrige  mirb  gum  ^afenpfeffer 
gebrandet.  SSeim  Slbmafc^en  fe^e  man  aufmerf[am  gn,  ba§  bie  ©tei§= 
ftede  mo^t  gereinigt  merbe,  aud^  feine  ^aare,  meldbe  biellei(^t  üon  ben 
^agelförnern  eingebrungen  finb,  gurüdbteiben.  ®ann  mirb  ber  Etüden 
entljäutet  nnb  gejpidt,  mie  e§  in  ben  SSorbereitung^regetn  A.  9tr  6 
unb  8 bemerft  ift.  9Jtan  ftreue  fobann  etma§  ©atg  barüber  nnb  lege 
i^n,  ben  9lüden  na^  oben,  mit  reid;tid^  Butter,  aud^  einer  fleinen 
5^affe  SSaffer,  moburc^  ba§  ^leifd^  garter  mirb,  in  eine  irbene  ^örat^ 
Üfanne,  urnmidele  bie  gü^e  mit  Rapier  nnb  brate  i^n,  bamit  er  nid^t 
au^trodne,  in  einem  ^ei^en  Ofen,  ber  jeboc^  bon  unten  eine  nid^t  gar 
gn  [tarfe  ^i^e  ^aben  barf,  meit  fonft  bie  ©ance  leidet  brängtid^  mirb. 
©obalb  ber  traten  gelblid^  gemorben,  gie^e  man  na^  unb  nad)  1 — 2 
Xaffen  bidlic^e  fü^e  ©a^ne  ^ingu.  Sfteic^Iid^  S3utter,  ©a^ne,  in  ©r- 
mangelung  frijdje  SJlitd^  unb  fleißige»  !öegießen  mai^t  ben  Söraten 
faftig,  jetbft  ba§  gteifd^  an  ben  33einen  fann  babnrd^  faft  ebenfo  mürbe 
unb  faftig  gubereitet  merben  al§  ber  S^üden.  9)Zan  brate  einen  jungen 
§afen  nid^t  über  V2  ©tunbe,  einen  älteren  etma  1 — IV4  ©tunbc, 
unb  ne^me  ben  traten,  fobalb  er  fid^  milbe  burdjftedjen  lä^t,  fofort 
au§  bem  Ofen,  felbft  bann,  menn  ba§  Slnrid^ten  noc^  nic^t  erfolgen 
fann,  inbem  burd)  SBarmf)atten  im  Ofen  ba§  ^teifd^  anStrodnet.  ^ur 
3eit  fe|e  man  bie  ijßfanne  mieber  10  äJtinuten  fjinein  unb  oerfäume 
ba§  33egie§en  nid^t,  aud^  bergeffe  man  nic^t,  ba§  Rapier  beim  5tnric^ten 
gu  entfernen.  2)ie  ©auce  merbe  nad^  9ir.  1 gubereitet. 

©tatt  mit  ©afjue,  fann  ber  ^afenbraten  aucp  mit  guter  33utters 
mild)  gubereitet  merben,  mobei  bann,  nadjbem  berfelbe  eine  gelblidie 
garbe  erfjalten  f)at,  etma  V2  Siter  33nttermilc^  na^  unb  nad)  fjingU' 
gegoffen  mirb,  mobei  jebod^  für  eine  ftärfere  Untert^ipe  geforgt  merben 
mu^,  bamit  bie  ©auce  uid^t  meiBtid;  bleibe. 

5tnmerf.  Siebt  man  am  §afenbratcn  einen  fäuerli^en  ©efebmad,  fo  lege 

man  if)n  üorber  12  ©tnnben  in  effig. 

$3ie  man  öon  übriggebüebenem  |>afenbrnten  ober  bon  bem  ©erippe 

eine  angenehme  ©nppe  bereiten  fann,  ünbet  man  in  B.  9?r.  31  nnb  32. 

204.  ^afcnbratcu  am  Spieß.  SBenn  ber  .f>afe  nad;  bor^er^ 
gefjenber  $8efd)reibung  oorgeriebtet  ift,  mirb  er  an  ben  ©pieß  gebrad)t, 
über  unb  über  mit  foeßenbem  SSaffer  begoffen  unb  gu  einem  ßeHen, 
rafeßen  ^olgfofjtenfeuer  in  bieSO^afeßine  gebraut.  9fteidjlid^  S3uttermirb 
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Broun  gemod^t,  mit  einem  Söffet  boß  9}?e!^t  burd§gefdjmi|t,  fnopp  V4 
Siter  ÜJlitd)  buri^gerü^rt  unb  ber  Broten  runb  um^er  unb  foft  ununter« 
Brodten  Bei  ftünbigem  ^Broten  bomit  Begoffen.  SieBt  man  ba§ 
gteifd^  nod^  engtifd^er  SBeife  inmenbig  rot,  fo  Beborf  e§  511m  S3roten 
nur  Vs  (Stunbe;  V4  ©tunbe  bortjer  gibt  man  eine  Xoffe  @of)ne  §ur 
@auce. 

205.  fKct)«  unb  ^irfr^jicmcr  am  ^^öt  ben  Riemer 

frifd^  ober  legt  if)n  einige  SToge  gerabe  mie  (Sauerbraten  in  getodjten 
(Sffig  ober  in  bidte  faure  9JJiI^,  moBei  er  fetbftrebenb  bortjer  rein  ab« 
getbofd^en  unb  aße§  Unreine  entfernt  merben  mu^.  ®eim  (SeBraud^ 
mirb  berfetbe  enthäutet,  mie  §afen  gefpidtt,  etma§  Sot^  borüBer  geftreut, 
an  ben  Spie^  geftedtt  unb  im  übrigen  genou  mie  in  ßtr.  204  onge« 
geben  berfatjren.  S3raten§  1V4 — 1V2  Stunbe. 

206.  unb  ^irfd^^icmer  im  Ofen  511  Braten,  ^n  Sr« 

mangetung  einer  Srotüfonne  mit  tjermetifd^em  SSerfd[)tu^  ift  für  SBitb« 
Braten  eine  Pfanne  mit  fd^tie^enbem  2)ecfet  ju  em:öfet)ten,  um  fie 
anfangs  gubedten  §u  fönnen,  moburd^  folcfie  SBroten  biet  foftiger  unb 
mitber  merben.  ®arin  toffe  man  reidfitid^  Spedtmürfet  tjei^  merben, 
gebe  ein  Stüdt  93utter  t)ibgu,  lege  ben  Bi<^mer,  nad^  bort)ergeBenber 
$ytr.  borgerid^tet,  bie  gefpiefte  Seite  nodt;  oben,  t)mein  unb  taffe  i^n 
gugebedt  eine  Stunbe  Broten,  möf)renb  in  biefer  ßeit  fomie  nomenttid) 
oud^  fpäter  ein  öfteres  S3egie§en  nidt)t  berföumt  merben  barf,  moBei  fo 
oft  atS  nötig  eine  ^atbe  Xaffe  todjenbeS  Söaffer  tiinsugefügt  merben 
muB,  bomit  bie  Sauce  feinen  Brän^ticBen  ©efdimad  ert)otte.  ^n  ber 
testen  BatBen  Stunbe  gebe  mon  ftott  Söaffer  bide  faure  Sat)ue  tjin^u. 
So  toffe  mon  ben  Sroten  meber  Bei  gu  ftorfer,  nod)  Bei  fdimadjer  .^it^e 
je  nad^  bem  Sttter  beS  f^teifdjcS  unb  ber  @rö^e  beS  StüdeS  2 — 2V2 
Stunben  Braten,  mätirenb  berfetbe  nid^t  umgetegt  mirb.  SBeim  Stn« 
ridjten  mirb  bie  Sauce  mit  etmaS  fattem  SSaffer  gut  5ufammcngerüt)rt, 
bie  gemötinticB  ot)ue  meitere  33inbungSmittet  burd)  bie  Sot)ne  fömig 
genug  mirb,  anbernfoßS  füge  man  fet)r  menig  9Jict)t  tjinju.  UnterbeS 
mirb  ber  Biemer  auf  einer  Beiden  (Sd^üffet  ongeridjtet  unb  mit 
nenfdjeiben  Betegt. 

207.  unb  .^irfdjfcnte  51t  Braten.  ®a  te^tere,  nomenttid) 
Bei  einem  ge^e^ten  §irfd^e,  etmoS  StarffcBmedenbeS  t)ot,  fo  tt)ut  man 
mo^t,  fie  oorBer  mit  fodjenbem  ®ffig,  metcBer  mit  etmaS  feingefdjuittenen 
BmieBetn,  4 SorBerbtöttern,  4 S^tetfen  unb  8 ^fefferförnern,  BeibeS 
geftoBen,  junt  ^ocBen  geBrad^t,  gur  ^ötfte  §u  üBergieBen  unb  biefetbc 
3 — 8 ^oge  barin  liegen  §u  taffen,  mäf)renb  fie  tögtid)  urngemenbet 
merben  muB.  SBöre  man  genötigt,  fotd;e  ^eute  frifd)  §u  gebroudjen. 
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fo  barf  fte  fogletc^  jugeröftet,  mu^  t)telme{)r  anfangs  langfam 
gebraten  werben,  übrigen  wirb  auf  bie  bor^ergefienbe  ?lr.  ^tn^ 
geWtefen. 

208*  Pfeffer  bon  ober  ^tergu  eignen  fic^  am 

beften  ©tatt,  ^ruft,  |>als  unb  Üiippen.  5üJan  muB  biefe  ©tücfe,  be^ 
fonberS  wenn  fie  gerfd^offen,  blutig,  unb  wenn  fteCtenweiS  burdj  ben 
@c^u§  ^aare  eingebrungen  finb,  gehörig  nad^fe^en  nnb  wafc^en. 
S)ann  fc^neibet  man  baS  gteifd^  in  paffenbe  @tücfe,  mac^t  eS  in  ©peef 
unb  S3utter  ringsum  gelbbraun,  gie^t  fod^enbeS  SSaffer  l)in5U,  bedt  ben 
Xopf  rafd^  gu  unb  gie^t  einige  SJiinuten  fpäter,  nac^bem  baSfelbe  mit 
SBaffer  unb  ©atg  reditforgföltig  abgefc^öumt,  ^otgenbeSbaju:  3itronen= 
fc^ate,  Pfeffer,  Sf^elfen,  einige  Sorberblätter  unb  einige  feingefdmittene 
Zwiebeln,  längüd^  gefd^nittene  ÖJnrfen  unb  ©ffig,  unb  gule^t,  um  bie 
©auce  gebunben  gu  machen,  einige  geftobene  Bwiebäcfe.  ©päter  f ommt 
ein  ÖitaS  9?otWein  unb  ein  ©tücf  gur  ^ätfte  gebrannter  äuefer,  bod^ 
nur  fo  biel,  ba§  bie  ©dfiärfe  beS  ©ffigS  gemilbert  wirb,  ober  ftatt 
beffen  ein  wenig  ^pfet=  ober  93irnfrout  fiingu. 

5Die  ©auce,  mit  ber  baS  Steifd^  angerid^tet  wirb,  mu^  reid^Iid^ 
unb  fämig  fein.  |)ier5U  gebratene  ober  gefodEite  Kartoffeln. 

209,  ^afenpfeffer.  ®ie  SSorberbeine  nebft  S3oudf;|out  beS  ^afen 
werben  in  ©tücfe  geteilt,  gehörig  geWafd^en,  unb  bie  |)oare,  bie  fid^ 
etwa  barin  finben  follten,  gut  abgefpült;  ber  Kopf  wirb  gefpolten  unb 
famt  §erj,  Seber  unb  Sunge  gewafd^en.  SSünftfjt  man  baS  gleifc^  üor 
bem  (Sebraucfie  einige  Sage  aufäubewatiren,  fo  gie^e  man  @ffig  barauf 
unb  wenbe  eS  jeben  Sag  um;  bewalire  eS  aber  nic^t  bis  ©erucfi  ent= 
ftef)t,  wie  baS  fo  pufig  gefc|ie|t.  ^eim  ©ebraucfie  mac^e  man,  §ur 
©rfparniS  ber  Butter,  einen  Seil  S^ierenfett  pif3,  laffe  mepere  fein= 
gewürfelte  ^tüiebeln  unter  öfterem  Umrüpen  barin  gelb  werben,  fowie 
banac^  aud[;  einen  gepuften  (S^Iöffel  äJle^I.  ;Sfi  ö^fd^epn,  fo 
rüpe  man  foüiel  fod^enbeS  SBaffer  pnju,  atS  511  einer  reidtilic^en 
©auce,  unter  S5erüdfid)tigung  beS  SSerfod^enS,  geprt,  gebe  ©alj, 
einige  geftopne  S^ägeidfjen,  eine  reid^Iidtje  3Jiefferfpi|e  Pfeffer,  einige 
Sorberblötter,  ein  reid^Iid^eS  ©tüct  Butter  unb  fooiel  als  nötig  bon 
bem  @f[ig,  worin  man  baS  gteifd;  gelegt  pt,  pnju  unb  laffe  baSfelbe 
feft  gugebeeft  barin  gar  werben,  bod[;  barf  eS  ni(|t  im  geriugften  5er' 
foc^en.  Sann  rüpt  man  ein  ©tüd  ^uder  ober  einen  ßöpl  S3irm 
front  ober  aud)  nac^  S3elieben  ein  @laS  Siotwein  an  bie  ©auce.  Sie 
©auce  mu^  einen  etwas  pifanten,  füpauerlidjen  ^efebmod  haben  nnb 
5Wor  recht  gebunben,  bodh  nicht  5U  bid  fein.  5lbgefochte  Kartoffeln 
machen  bie  paffenbfte  ^Beilage. 


2ö«b6ret. 
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210.  ^otdcttcn  tJOtt  §nfcn.  ^5)ieje  ^oteletten  iüerben  ebenfo 
bereitet  toie  öon  ^oninc^en,  fie^e  Ä^tetetten  öon  Ä'omnd^en. 

211.  2öilb|d)tt»eiu^bratctt.  ®er  S3roten  öon  einem  überjä^rigen 

Mbjc^mein  ober  öorjügtic^fte.  3)a§  @tütf  mirb  ent= 

putet  nnb  geft)icft,  mit  etma§  tod^enbem  SBoffer  auf§  geuer  geje|t, 
abgefc^önmt  nnb  fotgenbe  ©emürge  linjugegeben:  Pfeffer,  Steifen,  M- 
fen^)feffer,  ßmiebeln,  einige  Sorberbtätter,  SSad^oIberbeeren,  Siter 
brannen  @ffig,  nnb  nur  ein  menig  ©a^,  meil  bie  $örütje  bur^  @in^ 
fo^en  anbernfans  ju  fatjig  mürbe,  ^ft  ber  S3roten  gar,  fo  gie^t 
man  bie  eingefoc^te  33rü^e  burc^  ein  ©ieb,  lö^t  ben  traten  mit  33utter, 
au§gebratenem  ©pecf  unb  ©a^ne  unter  fleißigem  öegie^en  braun 
merben,  inbem  man  nac^  unb  nac|  bie  ^raftbrüt^e  ^ingugie^t. 

SJJan  lä^t  bie  ^eule  etma  2V2 — 3 ©tunben,  ein  ©tüct  üom  Üiücfen 
für5ere  ßeit  braten. 

212.  SSilbfrfjmcittSfobf»  3)?an  f^icft  ben  ^o^^f  jnm  ©(^mieb, 
um  i^n  mit  glü^enbem  (Sifen  gehörig  abfengen  §u  taffen,  mäfcf)t  i^n 
rein,  fd^neibet  bie  ^aut  üom  Dber=  nnb  Unterrnffet  to§,  mactjt  üor 
ber  ©tirn  einen  (Sinfd^nitt,  bomit  bie  ©(^morte  nii^t  aufpto|e,  unb 
tä§t  i^n  eine  9lac^t  im  SBaffer  liegen,  um  i^n  üon  bem  burd§  bo§ 
©engen  entftanbenen  @erud^  gu  befreien,  ^ann  man  i^n  ni(|t  im 
©c^infenfeffet  auf  einem  ©integer  fod^en,  fo  t^ut  man  motjt,  ben  ^of)f 
in  ein  reines,  atteS  Xud^  gu  tegen.  ^ie  0!^ren  muffen  gtatt  angetegt 
unb  baS  2:ud^  §nm  bequemeren  ^erauS^ie^en  gugebunben  merben. 
®ann  tegt  man  benfetben  in  einen  2;of)f,  bebedt  i^n  mit  2 Xeiten 
SBaffer,  1 ^eit  ©ffig,  gibt  ©atj  bagu,  fd^äumt  tt)n  gut  unb  tä§t  it^n 
mit  reidt)tid^  ^miebetn,  Pfeffer,  Stetten,  Sorberbtöttern,  ©atbei,  S;tjq= 
miau,  9toSmarin  4 — 5 ©tunben  tangfam  foc^en,  bis  er  faft  meid)  ift, 
unb  in  ber  foc^enben  93rüt)e  1 ©tunbe  nad^meidjen.  SDiefetbe  mu§ 
einen  rec^t  fröftigen,  gemürjigen  ©efd^mad  tjaben.  ®ann  b^^t  man 
bie  D^ren,  gietjt  bie  ßunge  ab  nnb  tä§t  ben  ®opf  fatt  merben,  tegt 
it)n  in  ein  f^affenbeS  bunjtaner  ©efd^irr,  gie^t  bie  fattgemorbene  Sßrüt)e 
barauf,  in  metc^er  er  fid^  mod^entang  frifc^  ert)ätt.  SSeim  ©ebraud^ 
fd^neibet  man  bie  fd^marje  ^aut  unten  am  ^atfe  ein  menig  meg,  ber* 
giert  bie  ©d)üffet  mit  ge^adter  ^eterfitie,  buntgefdjnittenen  3it^onen= 
fc^ciben,  Stotebeeten,  bem  SSei^en  unb  ©etben  üon  t)artgefodjten  ©iern 
unb  in  ©treifen  gefd^nittenen  ©urfen,  ben  ®o)3f  mit  ©rün,  unb  gibt 
il^m  eine  Zitrone  ober  einen  Stfjfet  inS  3Jtaut.  ®er  ^of^f  mirb  mit 
ber  ©auce  ä ta  biabte  ober  Otemoutabe  gur  2!afet  gegeben. 

SBaS  baüon  übrig  bteibt,  tegt  man  mieber  in  bie  S3rü^e. 
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VII.  ga^mes  un6  tüilöes  ^eflü^et 

213*  ^tttcr  ju  Braten.  SSenn  ber  ^uter  nad^  ben  Sorbe- 
reitungSregeln  A.  9^r.  7 gtuei  bi§  bret  Xage  Oor^er  gefd^IacBt^t  unb  bor? 
gerid^tet  ift,  fo  iuirb  ber[elbe  bor  bem  ßiebroud^  aufgebogen,  nad^  Se= 
lieben  gefpicft  ober  ungefpicft  mit  ber  garce  A.  97r.  16,  17  ober  18 
gefußt.  ®ann  ftreut  man  etma§  feingeriebene^  @alg  barüber,  legt 
bünne  @^eßfdE)eiben  auf  bie  Sruft  unb  in  bie  fel)r  faubere  Sratpfanne, 
berfiet)t  biefelbe  mit  reic^IicB  Sntter  unb  fod^enbem  SBaffer  unb  bringt 
ben  ^uter  feft  gugebecft  auf§  f^ener  unb  lä^t  it)n  in  furjer  Srüfie  etma 
IV2  ©tnnbe  ober  fo  lange,  bi§  ba§  gleifc^  beinahe  mürbe  gemorben, 
nic^t  gn  ftarf,  bocf)  ununterbrodfien  foc^en.  darauf  gie^t  man  bie 
Srüfie  in  ein  ^efc^irr,  legt  ein  reic^Iicbeg  ©tüß  Sutter  in  bie  Pfanne, 
fteßt  fie  in  einen  Beiden  Ofen  unb  lä^t  ben  ^uter  unter  häufigem 
Segie^en,  ma§  unbebingt  notmenbig  ift,  üoßenb§  meid^  unb  gelb,  nid^t 
braun  merben.  ®ie  Srn^e  mirb  nad()  unb  nad^  B^njugegoffen,  aud^ 
madE)t  bidfe  ©a^ne  bie  ©auce  fdjmaßfiafter.  Seim  3Inrid§ten  rn^rt 
man  2 XBeelöffel  ß)7el)l  einige  SKinuten  lang  in  ber  Sratpfanne,  gie§t 
fo  biel  foIte§  SBaffer  Bingu,  ba§  bie  ©auce  fämig  mirb,  mobei  ba§  in 
ber  Pfanne  fid^  2lngefe|te  Io§=  unb  §ufammengerüf)rt  merben  mu^. 
©oßte  etma§  ©alj  festen,  fo  füge  man  e§  UnterbeS  mirb  ber 

^nter  auf  einer  red^t  Beiden  ©d^üffel  angerid^tet,  bemfelben  eine  3i= 
tronenfd^eibe  in  ben  ©d^nabel  gelegt  unb  ber  9tanb  ber  ©d^üffel  mit 
feingefdEinittenen  3itronenfd)eiben  üergiert. 

(Sin  junger  Sider  bebarf  gum  SSeid^merben  1V2,  ein  älterer 
3 ©tunben  unb  länger. 

214.  $utcr  mit  einer  ^Icifd^farce.  biefer  f^üße  nimmt 
man  375  (^r.  ge^adte^  Mbfteifd)  ot)ne  ©efjnen,  375  ^r.  redfit  burd^= 
macBfeneS  ©d)meinef(eifd^,  ebenfaßSfein  ge^adt,  V2  Obertaffe  gefd}moI= 
§ene  Sntter,  3 (Sier,  üon  meldben  2 (Simei^  511  ©d^aum  gefd)Iagen 
unb  gnle^t  burc^gemifdit  merben,  200  (SJr.  gmei  Xage  alte§,  in  faltem 
SBaffer  eingemcid^te^  unb  au§gebrüdte§  SBei^brot,  15  (^r.  gereinigte 
unb  gefc^nittene  ß)7ordjeIn  (A.  ßlr.  21),  4 ©tüd  Ijalbgar  gefod^te  unb 
abgewogene  ^älbermilcB,  meld^e  man  bawmifd)en  legt,  ©alw,  ßJiu^fat, 
(5t)amüignon§  ober  kapern  unb  feingeljadte  ^eterfilic. 

®iefe  f^arce  mirb  in  ben  ^ropf  unb  ben  Seib  be§  ^uter§  gefüßt,  ber= 
felbe  nocB  oorf)ergef)enber  Sorfdjrift  gebraten  ober  in  einer  Sraefe  (fielje 
Sorbereitnng^regeln  A.  ßtr.  71)  mie  Kapaune  ä la  Sraefe  wnbereitet. 

Stnmcrf.  ?Iuf  biefe  SBeife  gefüßt,  rcidjt  ber  ^iiter  für  eine  grope  @efeß* 
fdiaft  I)in  unb  !ann  morm  ober  faß  jur  Slafel  gegeben  werben. 
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tüübe§  ©eflügel. 

215.  ^utcr^cttttc  itt  ^rtfaffcc=©auce  (eine  unb  SJUttel^ 
fd^üffel).  S)ie  feinte  tüirb  njte  gunt  traten  üorgeritf)tet,  bie  S3eine 
fann  man  nac^  S5or6ereitung§regeIn  A.  7 in  bie  ^out  fd^teben. 
®ann  fe|t  man  biefetbe  mit  falter  S3utter  nnb  einigen  ©d^atotten  auf§ 
f^euer,  lä^t  fie  feft  gugebecft  langfam  gelb  merben,  gie^t  etroa§  fo^enbe 
gleijcf)brüt)e  ober  SSaffer  t)inäu,  gibt  ^itronenfdjale,  boc^  nnr  bo§ 
©elbe,  SJtuSfatblüte,  etma§  Aragon  t)insu  nnb  V2  ©tunbe  f^öter  üiet 
6:r)am^ignon§,  unb  läfet  fie  in  furaer  S3rü^e,  feft  ^ugebedt,  gar  fc^moren, 
Unterbeg  forgt  man  für  etma§  fräftige  gIeifcE)brüf)e,  gibt  V2  ©tunbe 
üor  bem  Slnric^ten  gelbgefc^mi^teg  SUte^t,  nact)  33 e Heben  auc^  5mib= 
ber,  gefüttte  ^reb§nafen,  ^iftagien,  ©parget  ober  33Iumenfo^t  (fie^e 
A.  ^x.  24—28)  t)inein,  lä^t  atte§  mei(^  merben,  aber  nid^t  im  min^^ 
beften  §erfocf)en,  nimmt  ba§  gett  bon  ber  i]3uterfance,  fügt  bann  bie 
gefod^te  ©ance,  meld}e  mie  jebe  gri!affee=©ance  fef)r  gebnnben  fein 
mn§,  nebft  einigen  ßitronenfdjeiben  o^ne  ^erne  fjinsn,  rü^rt  biefelbe 
mit  2 (gibottern  nnb  ^reb^bntter  ab  nnb  richtet  bie  Entert) ernte  mit 
SBeiBbroH,  ^atbfleifd^=  ober  ©d^mainrntlö^dien,  in  Söaffer  nnb  ©atj 
eben  anfgefodit,  in  i^rer  ©ance  jierlid^  an.  3)lan  reid^t  ©c^nitten  bon 
SSIätterteig  bajn  nnb  gibt  bie§  ®erid)t  ftatt  ffSaftete. 

216.  ^a)jann  §n  braten,  ©erfetbe  mirb  gnbereitet  mie  fßnter, 
gnt  gefüidt,  boct),  je  nocfibem  er  jnng  ift,  nnr  1^2—2  ©tnnben  Iang= 
fam  nnb  foftig  gebraten. 

217.  ^abann  ä la  Sraefe  mit  Stnftern.  Sft  ber  ^apann  nad^ 
SSorbereitnngSregeln  A.  fJir.  7b.  borgerii^tet,  fo  lege  man  ©pedfctieiben 
in  einen  t)öd^ft  fanberen  Xo^f,  baranf  in  ©d^eiben  gefd^nittenen  ©eH 
terie,  9Jiöt)ren,  fßeterfilienmnr§el,  fpaftinafen,  ©d^alotten,  rotjen  mogern 
©c^infen,  grobe§  Öfemürj  nnb  ©alj,  jnte^t  ben  ^abann,  füde  33oniIIon 
^ingn  nnb  taffe  it)n  tangfam  gar,  jeboc|  nid^t  gn  mei^  fodben.  9JJan 
gebe  i^n  mit  einer  2tnftern=,  ©§ambignon§=,  ^abern=  ober  ^rebsfance 
pr  Xafet.  (©iet)e  33raefe  A.  iir.  71.) 

218.  fpntarbe.  S)ie  ffSntarbe  mirb  ganj  fo  befianbett  mie  i'obonn. 

219.  f^olenta.  3)?an  bringe  ein  gnte§  |)nf)n,  fanber  borgerid^tet, 
mit  ©atj,  mie  pr  ©nbbc,  bod^  mit  meniger  SBaffer  onf§  f^ener  (fiefje 
§üf)nerfnbbe  B.  5tir.  19),  fd^önme  e§  gnt  ab,  gebe  ein  ©tüd  Sntter, 
einige  ©tüd  3Jin§fatbtüte  ^ingn  nnb  taffe  e§  gngebedt  tangfam  fod)en. 
Unterbe^  fodt)e  man  100  ®r.  fpertgranpen  mit  ber  ^üt)nerbrüt)e, 
metd^e  nad^  nnb  nadt)  tiin^ngefügt  mirb,  red^t  meid^  nnb  pte^t  fo 
fd^tanf,  bab  man  pm  (gffen  biefe§  @erid^t§  einen  ß^töffet  ber  @abet 
borptjen  mödite.  ^Sa§  meid)  gefodf)te  ^n^n  mirb  bann  gang  ober 
fanber  trandtiirt  in  bie  SDtitte  einer  rnnben  ©dfiüffet  getegt  nnb  bie 
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^erlgrau|)en  um  bagfefbe  angeric^tet.  (£§  fann  braune  S3utter  barüber 
gegeben  merben,  boc^  ift  e§  eben  ni^t  notmenbig. 

®iefe  fröfttge,  leidet  5n  öerbouenbe  unb  mo^tfd^mecfenbe  (Spetfe 
meld^e  auc^  mit  g^inbfleifc^  gefoc^t  toerben  fann,  mirb  aU  (SJemüfe  unb 
gleifd^,  aud^  aU  TOtetfd^üffet  gegeben. 

220»  ^unge  $äf)nc  (^üfcn)  gu  braten»  ®te  üoräügttd^fte 
S3ereitung§mei[e  ber  jungen  ^ä^ne  befielt  bartn,  ba§  man  fie,  mie 
e§  in  S3remen  unb  Hamburg  übtic^  tft,  mie  ^afen  bid^t  fpieft.  @te 
merben  boburd^  [oftiger  unb  mad^en  eine  anfe^nltc^ere  (Sc^üffel.  9}Jan 
brate  fie  m einem  33unälauer  ÖJefd^irr  mit  feft  fc^Iie^enbem  ^eefef, 
beffen  SBeite  bem  ^n^alt  angemeffen  fein  mu§;  ein  gu  meiter  2:o|)f  taugt 
niebt.  Sft  man  auf  einen  ©tutbeefet  eingerii^tet,  um  fo  beffer ; anbernfattg 
mirb  ber  2:Dbf,  nadbbem  bie  ^äbne  gart  gemorben  finb,  in  einen  beiden 
S3ratofen  gefteEt,  bamitfie  üon  oben  rafcb  unbfdbön  gelb  merben. 

9tacbbem  bie  §öbne  nach  Sfbfdbnitt  A.  ?tr.  7b.  üorgeriebtet,  ftreue 
man  etma§  feingemai^teg  @alg  barüber,  nicht  gu  biel,  meit  bie  $8ntter 
einiget  @atg  entbäü,  febiebe  ein  ©tücfcben  S3utter  in  ben  Seib,  lege  fie 
mit  guter  $8utter  biebt  neben  einanber  in  ben  Xo^f  unb  brate  fie 
anfangs  offen  auf  langfamem  f^euer,  bis  fie  gelb  gemorben  finb,  bann 
gugebedft,  bis  fie  meicb  finb,  maS  etma  1^2  ©tunbe  erforbert.  Etac^ 
ben  Slnforbernngen  an  bie  feinere  ^'uebe  barf  baS  (Seflügef  nicht  gu 
ftarf  gebraten,  nicht  braun  fein,  fonbern  mufi  eine  feböne  fiocbaetbe 
gärbung  erhalten. 

Eieichlich  ©tunbe  Oor  bem  SBeichmerben  ftreue  man,  namentlich 
bei  ungefpidtem  (SJepgel,  feingefto^enen  .ßmiebad  barüber,  melcheS 
baS  ^nfehen  ber  ^ähn^en  unb  ben  SSohtgefchmad  ber  ©auce  erhöht. 
®ann  aber  muh  ^^|tere  ohne  3ufa|  angerichtet  merben.  ©tatt  beS 
BmiebadS  fann  man  andj  in  ber  testen  halben  ©tunbe  etmaS  bide, 
fühe  ©ahne  nach  «ad)  htngugeben,  hierbei  muh  baS  geuer  bann 
ftärfer  fein  unb  fleihiger  begoffen  merben.  Übrigens  fehe  man  gu, 
bah  auch  (^epgetfauce  nicht  gu  braun  merbe,  fie  üerliert  baburdh 
baS  f^eine. 

221»  G^cbadcnc  ^ähndhcit  in  ©aucc  (eine  feine  2Jor=  nnb 
SJlittelfchüffel)»  SDie  ^äljnchen  merben,  nadhbem  fie  üorgeridhtet  finb, 
ber  Sänge  nach  burdhgehauen  unb  mie  üorftehenb  gart  unb  faftig  ge= 
braten.  2)ann  nimmt  man  fie  heraus,  madht  in  ber  gurüdgebliebenen 
S3utter  SO^ehl  gelb,  rührt  fräftige  gleifdhbrühe,  gehadte  ©hampignonS, 
etmaS  ERuSfatblüte  unb  ^ü^^ouenfeheiben  hingu  unb  focht  folcheS  gu 
einer  biden  ©ance.  Elachbem  man  biefelbe  mit  ©ibottern  abgerührt 
hat,  füEt  man  etmaS  erhöbt  bie  ^öhlnng  ber  holben  Fähnchen  bamit. 
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fefet  fie  neben  einanber  in  eine  SSaiffd^üffet  unb  biefe  V4  ©tunbe  in 
ben  SSacfofen,  tnorauf  fie  o^ne  U)eitere§  angeric^tet  werben. 

222.  ^ungc  XanUn  ju  brate«.  2lm  beften  finb  9fiefttauben. 
@ie  tnüffen  ein  bi§  gweiXage  üor  bem  (^ebrauc^  getötet  fein,  bürfen 
ober  nicht  geppeft  an  bie  Snft  gelegt  werben.  ^Jtodhbem  fie,  wenn'g 
beliebt  mit  ber  garce  A.  5Rr  16  gefüllt  finb,  fteüe  man  fie  in  einem 
naffenben  öunälaner  2:öbfchen  mit  feft  f^liepnbem  S)ecfel  unb  m 
reichlich  guter  S3utter  unb  einigen  »neben  ©alä  (fie  fönnen  leicht  üer= 
fallen  werben)  auf  ein  mpigeS  f^euer,  wo  fie  inbe§  fortwahyenb 
langfam  braten,  bi§  fie  rep  Weich  geworben  finb.  2:auben  bürfen 
nur  gelb  gebraten  nnb  bie  ©auce  ni^t  im  minbeften  bnnfel  fein. 
$8efonber§  ift  bie  größte  ©orgfalt  beim  S3raten  notwenbig,  wenn  folche 
für  Traufe  beftimmt  finb.  S3eim  Sluffteaen  fönnen  nach  ©efdhmacf  einige 
frifche  SBa^olberbeeren  serfchnitten,  nicht  gerftopn,  in  bie  S3utter 
gelegt,  auch  beimSSraten  ein  Söffelchen  fü§e  ©ahne  hiuäugefügt  Werben, 
bo^  ift  beibe§  ©epmacffache,  bie  §anptfache  ift,  befonberS  für  Traufe, 
eine  wei^e  unb  heüe  Zubereitung. 

223.  ^cine§  l^rifaffcc  öon  kaputte«,  §äl)n(^cn  (»e«) 
ober  Xaubctt  mit  ^rebfen.  »n  fdhneibe  bie  Fähnchen  in  üier,  bie 
Xauben  ber  Sänge  nach  in  gWei  Xeile,  bamit  man  ba§  ©eptgel  erfennt, 
inbeö  fann  ba§  nach  SSelieben  gehalten  werben;  Kapaune  werben 
nicht  serfchnitten.  S)ann  fteüe  man  fie  mit  etwa§  ©al§  unb  reichlich 
frifpr  Butter  feft  gugebeeft  auf  möhigeä  f^euer,  lege  fie  nad;  einer 
SBeile  auf  bie  anbere  ©eite  unb  füge  nadj  ©tunbe  fochenbe  S3ouiÜon, 
einige  Zitronenfdjeiben,  au§  welchen  bie  »ne  genommen,  ein  ©tücf 
üJtulfatblüte  nnb  etwa§  feingeftoBenen  Zwiebaef  (f.  ©.  84  2inm.) 

unb  laffe  fie  augebedt  langfam  weich  werben,  hoch  bürfen  fie  nidjt  im 
geringften  §erfod)en.  Zu  ber  lebten  SSiertelftunbe  gebe  man  folgenbe 
Zuthaten  in§  grifaffee,  bereu  SSorrichtung  im  5lbfchnitt  A.  Ütr.  24 — 28 
nachäufehen  ift:  SJiibber  (i^albSmildj),  gefüüte  ^ebSnafen,  9)iorchetn, 
©t^argelfötjfe;  ©anciffen,  fowie  audh  beim  Slnridhten  in  ^ouiüon  ober 
in  gefallenem  SSaffer  gar  gefod;te  SBeiprotflö^pn,  Sluftern,  ^reb§^ 
fchwänge  unb  ^rebsbutter.  ®ie  ©auce  werbe  mit  1 — 2 ©ibottern  ab* 
gerührt,  üiecht  fein  angerichtet,  wirb  biefe  ©chüffel  mit  ©chnitten  Oon 
33lätterteig  §ur  2:afet  gebracht  unb  üertritt  bie  ©teüe  einer  ^i^aftete. 
Slumerf.  2CBa§  man  öon  ben  bemerften  Zutl)ctten  nidü  haben  fann,  ba§ 

taffe  man  meg.  ©in  gemöhnlid)e§  Z^^ifaffee  mirb  ebenfo  gemad^t,  nur 

bafi  bie  feineren  Zuthaten  megbleiben  unb  fochenbe§  SBaffer  ftatt  93ouiüün 

hinjugegoffen  mirb. 

224.  ^ül)ncr-^rifaffcc  mit  Ärebfeu  iu  fRciö,  auftott  einer 
f|3aftete.  SOian  focht  30 — 40  ^rebfe,  bricht  ba§  Zleifch  auS  ©eueren 
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unb  ©c^njonsen  unb  ftö^t  bie  Senaten  mit  frifc^er  ^Butter  im  9}?örfer 
gan§  feitt,  fod^t  fie  [o  lange,  big  bie  S3utter  rot  mirb,  gie^t  gteifeb^ 
brü^e  ^inau  unb  bag  @anae  burd^  ein  mit  einem  reinen  2ucb  belegteg 
^aar[ieb._  Stuc^  foc^t  man  375—500  (3x.  abgebrühten  9teig  in  3)iilcb 
gang  fteif  unb  gibt  ettoag  ©atg  baau.  Zugleich  ein  feineg 

^nhnepgrifaffee,  au  toetdhem  man  bie  ^ebgbouiaon  nach  üorher= 
gehenber  Eingabe  gebraucht,  mit  aj^ibber,  ©anciffen,  ^rebgfehmönaen 
unb  ^rebgftö^en  nach  0.  atr.  2 bereitet.  Sann  richtet  man  ben  Oteig 
in  gorm  eineg  ^ubbingg  auf  einer  tiefen  @chüffel  an,  macht  in  ber 
307itte  eine  Höhlung,  fo  gro^,  ba§  bag  grifaffee  ohne  ©ouce  hiuein= 
gegeben  merben  fann.  ^ft  bieg  gefchehen,  fo  ftreicht  man  bie  Öffnung 
mieber  au  unb  ben  ateig  glatt,  gibt  gefchmotaene  ^rebgbutter  barüber 
unb  tüBt  benfetben  im  Ofen  gelb  merben,  mährenb  man  ihn  autoeilen 
mit  etloag  Sauce  begießt.  Sie  übrige  Sauce  mu^  unterbeg  burch= 
gefocht  unb  mit  ^itronenfaft  ober  SBein,  ©ibottern  unb  ^’rebgbutter 
abgerührt  fein,  ^n  ben  ateig  mirb  bei  Sifche  eine  runbe  Öffnung 
gefchnitten,  einige  Söffet  Sauce  hiueingefüttt,  bie  übrige  baau  gereicht. 

225.  Seineg  brauueg  aJagout  Bon  ^ähnefjen  (^üfen)  unb 
Sanben.  HJian  rechnet  auf  12  ^erfonen  4 Fähnchen  ober  8 Souben 
Siefetben  merben  mie  in  air.  223  oorgerichtet  unb  in  53utter  gar 
gebämbft.  Sann  rührt  man  ein  @i  bief  frifche  Butter  bröunlich,  ftreut 
a)7eht  hiuein  unb  rührt  eg  ebenfallg  braun,  hoch  barf  eg  ja  nicht  brüna^ 
lieh  toerben.  Siefeg  aJieht  loirb  mit  ber  früftigen  58rühe,  morin  bag 
ß^eftüget  gar  gemacht  ift,  angerütjrt  unb  mit  brauner  ^aftbrühe, 
tooau  Siebtgg  gteifchejtraft  bienen  fann,  nachgefüllt,  eine  in  Scheiben 
gefchnittene  Zitrone,  moraiig  bie  ^erne  genommen,  baau  gegeben  nebft 
etmag  gefto^enen  atelfen,  ^^5feffer  unb  Sata.  SBenn  bieg  focht,'  mirb 
nach  aaetieben  bon  gotgenbem  hiuan  gethan:  (Sine  f feine  |)anbt)oII 
aJiorchetn,  eben  fo  öiet  in  Stücf^en  gefchnittene  frifche  ober  ein= 
gemachte  (Shumbignong,  6—8  Stürf  in  Scheiben  gefchnittene  Srüffetn 
250  &x.  aaäbber  (^atbgmitch),  250  &>x.  aj^aronen,  250  (5)r.  in  a3utter 
gebratene  fteine  Sauciffen,  ^tö^e,  bie  aug  250  ®r.  feingehaeftem 
greif ch  aufgerottt  finb,  V2  Saffe  kapern  unb  1 ©^töffet  boü  ^iftaaien. 
2Bie  bag  alleg  Oorgerichtet  toirb  unb  mie  longe  eg  im  atogout  fochen 
mu^,  ift  in  ben  aSorbereitunggregeln  mitgeteilt.  Sonn  toirb  bag  gleifdh 
ing  aiagout  gelegt,  unb  nachbem  eg  V4  Stunbe  longfom  gefocht  hat, 
angerichtet.  Sie  Sauce  mu§  bicflich,  recht  fräftig  fein  unb  nur  einen 
©efehmaef  Oon  Stänre  hüben. 

Slnmerf.  Sie  Sllöüe  mürben,  in  ber  biden  Sauce  gefocht,  toeniger  loifermerben 
eg  ift  baljer  beffer,  fie  in  gleifchbrühe  ober  gefolaenem  SBoffer  einige  SKinnten 
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ober  fo  longe  ju  fod)en,  big  fie  imoenbig  nic^t  me^r  rot  erfdjetneit,  unb 
bann  ing  Dtagout  gu  tagen.  ®agfetbe  tnirb  atg  SSorefien  attein  ober  and) 
mit  gut  gebratenen  Ä'artoffetn  gegeben. 

226.  6Jebarfenc  ^äJ)ncI  (©übbeutfrfjc  Slüdjc).  Sf^ai^bem  bie 
6 — 8 Söoc^en  alt  getüorbenen  ^ä§tic^en  gepult  unb  getüajdjen  finb, 
pIt  man  [ie  eine  aJUnute  in  ^et|e§,  baranf  in  fatte§  SBaffer,  teilt  fie 
ber  Sänge  nac|  mit  einem  fc^arfen  SJieffer  in  gmei  STeite,  nimmt  ben 
9fiücfgratfnod)en  t)erau§  unb  fc^neibet  fie  bann  ber  Streite  nac^  bnrci§, 
bamit  man  öon  jebem  §ät)nd)en  4 Xeile  erptt.  ®iefe  tnerben  mit 
menig  feingemac^tem  @alg  beftreut,  in  feinem  SJietjl  nmgebretjt,  in 
@ier,  meld^e  mit  eben  fo  bietem  SSaffer  gerfto^ft  finb,  getunft,  bann 
in  ©emmetfrumen,  nac^  SSetieben  mit  ^armefanfäfe  bermifd)t,  ftarf 
nmgebref)t  unb  fofort  in  reichlichem  ©chmatg,  metche§  nidht  gar  gn 
heiB  gemadjt  merben  barf,  gelbbraun  gebacfen.  SJian  fann  febeSmat 
8 ©tüd  in  ba§  ©chmatg  legen,  mobei  bie  Pfanne  borfidjtig  leicht 
bemegt  mirb,  bamit  ba§  Einbrennen  berhntet  merbe.  ©ie  bebürfen 
nur  etma  4 SJiinuten,  um  eine  fdjöne  f^ärbung  gu  erhalten  unb  burch^ 
gebaden  gu  fein.  ®ann  legt  man  fie  gum  Elbtröpfeln  be§  gette§  fo 
lange  auf  einige  SSrotfd^nitten,  bi§  bie  übrigen  Seile  gebaden  finb, 
tö§t  audh  eine  §anboolt  grüner  ^eterfilie,  toeld^e  gemafchen  unb  in 
einem  Suche  abgetrodnet  ift,  in  ©chmatg  gelb  merben,  hoch  mufe  man, 
um  ein  gu  ftarfe§  Elufbraufen  gu  üerhüten,  bie  Pfanne  öorher  üom 
treuer  nehmen.  Sann  merben  bie  ^ähndhen  auf  eine  ermärmte  ©chüffel, 
nach  ber  SJätte  höher  angerichtet  unb  mit  ber  gebadenen  ißeterfilie, 
melche  mit  etma§  feingemachtem  ©alg  beftreut  ift,  befrängt,  mobei  auch 
ein  ©träu^chen  ißeterfitie  barauf  gelegt  mirb. 

227.  i^ungc  ^ühtter  mit  ©nucc.  9}tan  fe|t  fie  mit  menig 
fodhenbem  EBaffer,  ©alg,  einem  reidhlidhen  ©tüd  SButter  unb  etma§ 
^eterfilienmurgel  auf§  f^euer  unb  Iaht  fie,  gut  abgefchöumt,  nidjt  gu 
meich  fodhen.  Sann  madht  man  oon  ber  Hühnerbrühe  eine  kapern-, 
®hamhignon§=,  ©arbetlen=  ober  ®reb§fauce  unb  richtet  fie  über  bie 
Hühner  an. 

228.  ^eincö  ^rifaffcc  ober  9?ngout  mit  fRciörtng.  250  ßJr. 
teotina=9iei§  mirb  mit  faltem  EBaffer  auf§  geuer  gefegt,  menn  e§ 
anfängt  gu  fodhen,  abgegoffen  unb  nodhmalS  mit  faltem  EBaffer  gum 
fodhen  gebradjt.  Eiaihbem  audh  biefeS  abgegoffen,  mirb  ber  ^ei§  mit 
faltem  EBaffer  abgeflöht,  mit  V2  Siter  f^leifdhbrühe,  100  ®r.  frifd)er 
E3utter,  bem  nötigen  ©alg,  einigen  in  ©dheiben  gefdhnittenen  meihen 
3miebetn  unb  12  meinen  ^fefferförnern  meidh  unb  bid  eingefodht. 
Sanadh  ftreidht  man  einen  E3ledhring  mit  ESutter  au§,  brüdt  ben  Eiei^ 
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barin  feft,  fteHt  t^n  10  9)Jinuten,in  einen  l^ei^en  Ofen  unb  ftür§t  i^n 
bonn  anf  eine  fla<^e  ©d^üffel;  inbe§  fann  bo§  Umftürgen  and^  gefd^efien, 
ol)ne  bie  gorin  in  ben  Ofen  gu  ftetten.  biefen  S^ing  toirb  ein  feinet 
SJagout,  grifaffee  ober  ouc|  ein  |)ac|ee  gefüttt  unb  l^ei^  gur  Xafel 
gegeben. 

229»  §ül)ucr  in  9ici§.  S)ie  $ü^ner  njerben  in  SBaffer  unb 
©alg  abgefd)äuntt  unb  mit  einem  reid^Hc^en  ©tüdt  ^Butter  gar  gefod^t. 
Unterbeg  brüllt  man  9iei§  ab,  füllt  bie  ^ül^nerbrüfie  nad^  unb  nac^ 
l^ingu  unb  to^t  i^n  langfam  meid^,  aber  nid^t  breiig,  ©ine  ^albe 
©tunbe  üor^er  gibt  man  nac|  (Gefallen  gut  gemafc^ene  9iofinen  gum 
3tei§  unb  gie^t  bie  etma  nod^  übrig  gebliebene  ^ü^nerbrü^e  nad^,  bamit 
berfelbe  nid^t  gu  fteif  merbe.  S)ann  merben  bie  §ü|ner  gerlegt,  red^t 
l^ei§  in  ber  SJiitte  ber  ©dtjüffet  georbnet,  ber  9tei§  ringsum  angerid^tet 
unb  auf  SBunfc^  bie  ©d^üffet  mit  beliebigen  ^lö^d^en  garnirt. 

230»  @utc  gu  bratcu»  ®iefetbe  fann  nad^  S3elieben  gefüllt  ober 
ungefüllt  gebraten  merben.  3ur  f^üüung  nimmt  man  entmeber:  in 
4 Xeite  gefdtmittene  ^pfel  unb  ^orinttjen,  ober,  ma§  Oorgugie^en  ift, 
man  l^acft  §erg,  Snnge,  Seber  unb  ben  abgegogenen  SJtagen  fein,  gibt 
^/2  @i  bidt  meid^gerüt;rte  23utter,  2 (Sier,  170  ®r.  in  faltem  Sßaffer 
eingemeid)te§  unb  ftarf  au^gebrücfteS  2Bei§brot,  9Jtn§fatnu§  unb  ©alg 
f)ingu.  5lud^  fann  man  nad^  englifd^em  (^ebraud§  bie  |)öljfung  mit 
.ßmiebefn,  ©albei,  SSeinraute  unb  ©alg  füüen. 

®ie  (Snte  mirb  mit  etma§  ©alg  angerieben,  mit  reid^Iid^  $8utter 
unb  menig  SBaffer  auf§  f^euer  gebracht  unb  je  nac^  bem  SUter  2 — 2V2 
©tunben,  feft  gugebecft,  langfam  gebraten,  mobei,  menn'§  nötig  märe, 
gumeilen  ein  fteiner  ®u§  foc^enbe§  — nid^t  faltet  — SSaffer  feitmärt» 
l^ingugefügt  mirb.  ®a§  S3egie^en  barf  nid^t  üerfäumt  merben.  Sft 
bie  ®nte  meid^  unb  gelbtic^  gebraten,  fo  mirb  bie  ©auce  gemad^t  mie 
e§  beim  ^uter  bemerft  morben. 

231»  @tttc  mit  gu  bäuifjfcu.  9JJan  fd^öumt  bie  ®nte 

in  SBaffer  unb  ©afg  ab,  gibt  ^ingu  einen  falben  ©uübenteller  üoü 
gefdtinittene  ßmiebeln,  etma§  ^eiprot  unb  Mfen,  aucE)  Aragon, 
menn  man  ip  gerabe  pt,  unb  fodjt  fie  barin  gang  mep.  iann  mirb 
bie  ©auce  burc^  ein  ©ieb  gerüpt,  mit  ßitronenfc^eiben  burd^gefod^t 
unb  über  bie  ®nle  angeridbtet. 

232.  (^utc  mit  9totmeiu.  ®ie  ©nte  mirb  mit  Butter  unb 
einigen  gefd^nittenen  3^uiebeln  gelb,  aber  nic^t  gu  braun  gemad^t, 
bamit  bie  Butter  it;ren  guten  ©efdijmadt  bepit;  bann  gibt  man 
foc^enbe^  SKaffer,  etma§  ßitronenf dealen,  Steifen,  ^arbamom  unb 
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©Qtj  fpäter  ge[cl^rt)t|te§  SO^e^I,  ettra§  braune  ^toftbrü^e  unb 

beim  Slnricbten  ein  gro§e§  ®In§  ^ottuein  nebft  einigen  3itronen= 
jc^eiben.  ®ie  @auce  mu^  bräunlich  unb  rec^t  [ämig  fein;  Xrüffeln 
barin  gefod^t  üerfeinert  bie  ©d^nffel. 

233,  @utc  auf  franjöfifrfjc  3(rt.  9)Zan  ^atft  bie  Seber  mit 
eüna§  (Specf  unb  (Schalotten,  macht  fie  mit  in  SBaffer  anSgebrücftem 
ÜBeifebrot,  2 ©iern,  9)tu§fat  unb  ©alj  gu  einer  garce,  füllt  bamit 
bie  (Snte  unb  näht  fie  §u.  2)ann  tegt  man  33utter  ober  (Spect  in  einen 
STobf,  barauf  eine  ^anböott  ^eterfitie,  3 bi§  4 gange  ^miebetn  unb 
einige  Sforgoneren  ober  gelbe  SBurgetn,  lä^t  bie  @nte  barin  gar  unb 
gelbbraun  merben,  rührt  etU)a§  gefchü)i|te§  SJteht,  fochenbe§  SBaffer 
unb  ein  menig  (Sffig,  auch  nadtj  S3elieben  ein  ©tüdctjen  3u(fer  an  bie 
©auce  unb  lä^t  bie  ©rite  noch  einige  9?tinuten  barin  fchmoren. 

234,  ©Ute  mit  tlö^en  (fßor=  unb  aJtittdfdjüffcI),  ®ie  (gute 
tüirb  in  einen  baffenben  3:obf  auf  einige  ©pecffcheiben  gelegt  unb 
gotgenbeS  hiitgugefügt : ^fefferförner,  9lägetchen,  3)tu§fatnuh,  2 bi§  3 
Sorberbtätter  unb  einige  Bmiebetn.  ®ann  becft  man  ben  2:obf  feft  gu 
unb  töBt  bie  fönte  auf  mäßigem  geuer  bämpfen,  mobei  fie  einmal  auf 
bie  anbere  ©eite  gelegt  tuirb.  S^tach  SSertauf  uon  einer  halben  ©tunbe 
fügt  mau  SJtorcheln,  fteingefchuittene  ^itroueufchate  uub  fo  biel  gleifch= 
brühe  htngu,  bag  bie  fönte  barin  tueich  Wochen  fann.  Unterbe§  macht 
man  ein  ©rittet  ber  garce  A.  mv.  16,  fügt  noch  etU)a§  Sftetfenpfeffer, 
Seher,  .^erg,  Sunge  unb  9?tagen  ber  fönte,  fein  gehadft,  uub 
rollt  ^tö^chen  babon  auf.  ©arauf  tt)irb  bie  ©auce  mit  in  Butter  gelb 
gemachtem  SJteht  fömig  gemacht,  einige  Bü^ouenfdheiben  unb  etma§ 
SBein  hingugegeben  unb  bie  fönte  noch  tuenig  barin  geftobt.  2öäh= 
«nb  biefer  Beit  focht  man  bie  .^tögchen  in  ^ouiüon  ober  gefatgenem 
Raffer,  garnirt  bamit  bie  angerichtete  fönte  unb  gibt  bie  bicftiche 
©auce  barüber  hin. 

235,  OJcbümpftc  föutc  iu  brauner  ©auce,  man  nehme  gn 

ein«  au§getbachfenen  jungen  fönte  V2  Siter  SBaffer,  ein  föi  bief  Söntter 
^ nötige  ©atg  unb  taffe  fie  feft  gugebeeft  tangfain 

toetch  fchmoren,  bamit  bie  ©auce  nicht  gu  ftarf  eiufoche.  ^achbem  bie= 
felbe  gar  geworben,  rühre  man  einen  fö^töffet  bott  in  S3utter  qe= 
bräuntet  JtJteht,  V2  1 föta§  SBein,  4 — 6 ©tüdf  geftojgenc  S^tetfen 
etU)a§  Butter  hingu  unb  taffe  bie  fönte  nodh  eine  SBeite  barin  fdhmoren! 

m (^Ctcc.  ©ie  stmueifung  ift  im  Stbfehnitt  M. 

ytr.  20  gu  finben. 

$aöibt§,  ffotfibucb. 
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237*  ©äufcBratcu.  §at  man  bte  (^an§  nod^  A.  9^r.  7 gum 
33raten  öorgeric^tet,  fo  füHt  man  ben  Selb  mit  in  4 ieite  gefc^nittenen 
Äpfeln,  metd^e  man  anc^  mit  fRofinen  ober  ^orint^en  ober  mit  ge= 
trorfneten  abgebrühten  ^t^etfchen  bermifchen  fann.  Än^  mirb  biefelbe 
in  einigen  ©egenben  mit  gefochten  ^aftanien  ober  mit  fleinen  ^ar= 
toffeln  nnb  etma§  @atg  gefüllt,  bann  nö^t  man  bie  Öffnung  gu,  legt 
bie  (^an§  in  bie  ^Bratpfanne,  falgt  fie,  gibt  SSaffer  barnnter  nnb  lä^t 
fie,  feft  gngebecft,  beinah'e  meicb  toerben  unb  bann  erft  unter  fleißigem 
S3egie^en  offen  braten,  mobei  bon  etma§  fodhenbeS  SSaffer 

hingngegoffen  mirb.  ®ie  ®an§  mu§  re(^t  fro^,  gelbbräunlich,  nicht 
gu  braun,  gebraten  merben  unb  bie  ©auce  ebenfalls  eine  hellbraune 
f^arbe  erhalten.  33eim  Slnridhten  gieht  man  bie  gäben  herauf  nnb 
macht  bie  ©auce  mie  beim  ^uter  fertig. 

3eit  be§  S3raten§  2V2 — 3 ©tunben. 

238»  in  ßjcicc»  ginbet  fidh  in  M.  9^r.  21—23. 

239.  ©äufefthmarg  auf  meftfälifchc  5trt.  9Ran  nimmt  hiergu 
*ba§,  ma§  nidht  gnm  (^änfebraten  gehört,  nämlich:  ^aU,  glüget,  Seber, 
|)erg,  Sunge,  SRagen  unb  S3eine,  Ie|tere  merben  in  heifee§  Sßaffer 
gelegt  unb  abgegogen.  S)er  |)al§  mirb  in  einige  ©tücfe  gehauen,  ba§ 
übrige  ebenfalls  geteilt,  ©oü  ba§  gteifdh  mehrere  Xage  aufbemahrt 
merben,  fo  gie§e  man  etma§  ßffig  barauf.  S3eim  ©ebrandh  mirb  e§ 
mit  nicht  gu  üietem  SBaffer  unb  ©atg  abgefchänmt,  mit  einigen  3mie= 
betn,  4 Sorberblättern,  Pfeffer  unb  helfen  (auch  nadh  belieben  mit 
gmei  |)anbt)oII  abgebrühten  Pflaumen)  gar  gefocht.  ®ann  macht 
man  9Reht  in  S3utter  braun,  achtet  aber  barauf,  ba§  e§  nicht  bränglidh 
merbe,  unb  gibt  foldheg,  mit  ber  S3rühe  angerührt,  auch  ei« 
©tüd  ^ucfer  ober  fo  üiet  gnte§  S3irnfrant  bagu,  bah  ^ie  @auce  einen 
füh'fäuerlichen  (SJefchmacf  erhält,  gn  einigen  ©egenben  ift  e§  übtidh, 
anftatt  be§  gebräunten  3Rehl§  bie  ©auce  mit  geriebenem  $onigfudhen 
gebunben  gu  machen.  |)at  man  ©änfeblut,  fo  mirb  bie§  eben  burdh= 
getodht,  moburdh  ba§  ßJänfefdhmorg  fehr  on  garbe  unb  angenehmem 
©efdhmadt  geminnt,  bann  aber  barf  man  imrher  nur  menig  9Reht 
nehmen,  meit  ba§  33Iut  bie  ©ance  fehr  oerbicft.  Übrigen^  muh  biefelbe 
bicftidh,  auch  reichlich  fein  nnb  einen  fräftigen  ©efdhmacf  bon  Ö^emürg 
unb  @ffig  haben. 

merben  .Kartoffeln  bagu  gegeffen. 

Stnmerf.  2)q§  33Iut  mirb  beim  ©chlorten  ber  ®an§  aitfgefangen,  mit  ©ffig 
gerührt  unb  tann  um  9Jtartiui  3,  fpätert)iu  bei  gröberer  Kälte  big  gu 
8 Sagen,  offen  ftehenb,  au  einem  falten  Orte  aufbemahrt  merben;  ohne 
(Sffig  aber  mürbe  eg  halb  üerberben. 
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240.  (^äufcfletn  cber  ßJänfefr^ioarj  auf  ©tcttincr  9lrt. 

Steife^  trirb,  irie  e§  im  üor!§ergel)enben  bemerft  morben, 
in  SBaffer  nnb  ©alj  auSgefc^äumt  unb  in  nic^t  gn  tonger  33rn^e  gar 
gefod^t.  ®ann  mad^t  man  SSntter  gelb,  fd^U)i|t  barin  einige  fein= 
gei^adte  ^wiebetn,  lä^t  anc^  9}2e^I  barin  getblid^  merben  unb  gibt  bie§ 
mit  $8rü^e  feingern^rt  jum  gleifcf),  mürät  e§  fd^arf  mit  Pfeffer  unb 
5:^t)mian  unb  Iä§t  eg  noc^  einige  äRinuten  in  ber  rec^t  runben,  fräf= 
tigen  ©auce  fod^en. 

241.  ßJänfeJIcin  mit  fttjmar5er  Sriitje  auf  mccficuburgiftfje 
3trt.  Obengenannteg  (^änfefteifd^  mirb,  menn  eg  nid^t  tjinreid^t,  mit 
in  ©tücfc^en  geje^nittenem  ©d^meinefleifd^  in  SBaffer  unb  ©a^  abge= 
fc^äumt  nnb  in  furger  S3rül^e  gar  gefod^t.  ®ann  merben  gefc^älte  nnb 
in  SSiertel  gefc^nittene  kirnen,  aug  meieren  bag  ^erngepufe  entfernt 
ift,  mit  ber  burc^gefiebten  S3rü^e  beg  gteifc^eg  meic^  gefoc^t,  bag  mit 
effig  üermifc^te  Sötut,  gefto^ene  Steifen,  Pfeffer,  9^etfen^feffer  unb 
etmag  ^urfer  ^ingugefügt.  S^tac^bem  bie  S3irnen  in  ber  bicftidfien  S3rü^e 
einigemate  aufgefo^t  unb  nrngefd[;menft  finb,  legt  man  bag  gteifd^  in 
eine  ©c^üffet  nnb  rid^tet  bie  S3irnen  mit  ber  S3rüt)e  barüber  an.  2tuc| 
fann  man  SBei^brotflö^e  in  gefatgenem  Söaffer  foc^en  unb  gmifc^en  bie 
Sirnen  legen,  mag  rec^t  fd^maef^aft  ift  nnb  gugteidt;  bie  Portionen 
öergrö^ert. 

Stnmerf.  ^at  man  nid^t  fo  tiiel  ©dnfebtut,  at§  gum  3)idlicbma(ben  ber 
©auce  erforberticb  ift,  fo  fann  man  fid)  mit  in  SSutter  ge  dimifetem  9JteM 
an§betfen. 

242.  S3rauucg  uub  mci^cg  (^äufc=fßagout.  S)agn  mirb  bie 
gange  @ang  in  ©tüdc^en  genauen,  famt  ^erg,  HJtagen,  Sunge  unb 
^eber  in  SBaffer  unb  ©atg  abgefc^äumt,  mit  einigen  .ßmiebeln,  3 ßor= 
berblättern,  V2  in  ©dfieiben  gefc^nittenen  Zitrone,  — bie  ^erne  ent= 
fernt  — unb  mit  einer  ^rife  feingeftoBenem  fpfeffer  mei(^  gefo^t. 
©oü  bag  atagout  braun  fein,  fo  fügt  man  etmag  gefto^ene  Steifen,  in 
33utter  braun  gemac^teg  9Jte^I,  föffig  unb  einen  falben  Söffet  S3irn= 
fraut  ober  ein  ©tüdcfien  ßuefer  ^ingn,  fomie  and^  gute|t  bag  ©änfebtut. 
©oa  eg  ein  meibeg  9tagout  fein,  fo  bteibt  ©ffig,  ©änfebtut  unb  bag 
©ü^e  meg  unb  fommt  bann  gelb  gefc^mi|teg  9JteI)I  nebft  einigen  3i= 
tronenfe^eiben  unb  gefto^ener  9}tugfatbtüte  t)ingu;  and;  mirb  bie  ©auce 
mit  einem  ©ibotter  abgerntjrt. 

243.  I^dfdu  gu  braten.  ^Derfetbe  mu^  nnbebingt  bor  bem 

^ebraudb  5 6 Xage  in  ben  fiebern  tjäitgen,  meit  anbernfatfg  ber 

feine  ^efc^mad  nic^tg  geineg  barin  finben  mid.  S)ag  fic^erfte  ^eidjen 
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ber  richtigen  (^ebraiid^§5eit  foK  fein,  tüenn  bie  §aut  am  ^aud^e  einen 
etma§  grnnlid^en  @c|ein  erptt,  ma§  inbe§  bei  anberem  (Geflügel  nic^t 
genug  gu  üermeiben  ift. 

9kcl^  ben  5lnforberungen  ber  feinen  M(^e  foKen  3tügel,  ^of)f 
unb  ©cftmong  ungerufjft  obgefcfinitten  nnb  beim  Slnrid^ten  be§  ^afan§ 
mieber  richtig  angelegt  merben.  ®aranf  mirb  berfelbe  gerupft  unb 
betjanbelt  mie  e§  beim  ©eftnget  gefd^iept,  au^getoeibet,  mit  einem  Xuc^e 
trocfen  an^gerieben,  mit  feinem  ©atj  beftäubt  unb  bie  S3ruft  mit  einer 
(Speiffcfieibe  umbnnben.  @o  mirb  ber  ^afan  1 — IV2  ©tunbe  in  reid^= 
tiefer  33utter  aufmerffam  rei^t  faftig,  gart  unb  bunfelgelb  gebraten, 
bann  gierticb  angeridt)tet,  mobei  ber  ^opf  be§  gafan§,  an  ber  abge= 
fc^nittenen  ©eite  mit  einer  anSgegadtten  ^apiermanc^ette  oerftebt,  an= 
gelegt  mirb.  ^ierburd^  erpit  ba§  (^anje  ein  ^übfcf)e§  3tu§fe!§en  unb  e§ 
mirb  sngtei^  ba§  Unappetitlidfje  be§  abgefd^nittenen  ^opfe§  uerbedtt. 

®en  S3ratenfap,  etma§  entfettet,  rüt^re  man  mit  menig  fallem 
SBaffer  gufammen,  taffe  bie  ©auce  eben  gum  ^od^en  fommen  unb  gebe 
fie  in  einer  ©auciere  gu  bem  f^afan.  ®a§  paffenbfte  Kompott  gu  bem= 
fetben  ift  ba§  üon  ^firfid^  ober  Stprifofen;  übrigen^  pa^t  aud)  ©ederie^ 
fatat  nnb  S3runnen!reffe  ba§u. 

244.  93e!affincn,  $afcl=  unb  5ctbt)u^n  511 

braten*  (^teic^  anberem  (Geflügel  merben  bie  |)üf)ner  gum  S3raten 
üorgerid^tet  unb  mit  feinem  ©atg  beftäubt.  S)ann  mirb  bie  S3ruft  mit 
einer  bünnen  ©peeffepeibe  umbunben  nnb  am  ©pie§  ober  in  einem 
iBungtaner  Stopf  ouf  niept  ftarfem  f^euer  in  reieptiep  SSutter  unb  menig 
Sßaffer,  feft  gugebeeft,  re^t  aufmerffom  etma  V2— 1 ©tunbe  gebroten, 
mäprenb  mon  fie  fleipig  begiept  nnb  in  ber  teueren  gumeilen  einen 
©ptoffet  füpe  ©apne,  in  ©rmongetnng  frifepe  SJtitdp  pingufügt.  ?ladp 
bem  Änridpten  mirb  ba§  fidp  2tngefepte  mit  etmo§  foltern  SBoffer  to§= 
gerüprt,  menig  SJtitdp  pingugefügt,  fo  bop  bie  ©auce  fiep  etma^  binbet, 
unb  mit  bem  bietleicpt  feptenben  ©atg  aufgefoept. 

3Inmerf.  2)ie  gum  S3raten  beftimmten  ppner  müffen  jung  fein,  mon  er= 

fennt  fie  an  ber  gelben  garbe  ber  S3eine. 

245.  Sclafftncn  in  S3tcd)bncpfen  etngnmnepen.  SD^tan  oerfäprt 
pierbei  gerobe  fo  mie  bei  ©dpnepfen. 

246.  fRcb:=,  S3ir^  nnb  ^afctpnpn  in  tBüdpfen  cingnntaipcn. 
SO^on  oerfäprt  piermit  ebenfo  mie  bei  ber  ©cpnepfe,  nur  meibet  mon 
biefetben  bor  bem  (Einlegen  borfi^tig  au§,  trodfnet  fie  mit  einem  reinen 
Stu^e  an§  unb  breffirt  fie  fo,  mie  e§  bei  frifepen  getbpüpnern  gef^iept, 
epe  fie  gebroten  merben. 


Sai)nie§  unb  tüUbe§  @ePgel 
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247.  9^cH)ü^ucr  auf  füj^fifc^e  9lrt  S^acfjbem  bie  9^eb^ü^uer 
tüie  in  9lr.  244  borgeric^tet  fiub , tuirb  bie  S3ruft  fein  gefpicft,  menig 
@al§  barüber  geftreut,  eine  ©c^eibe  (S^jecf  barauf  gelegt  imb  jebe§ 
$ubn  mit  2 Söeintraubenbtättern  gugebunben.  S)anaci^  legt  man  bie 
Sieb^ü^ner  in  foc^enbe  Butter  unb  W^t  fie  sugebecft  nic^t  5u  ftarf 
braten,  inbem  man  nac^  unb  nad§  etma§  SBaffer  ^inaugie^t.  9^ac^ 
SSertauf  bon  V2  «Stunbe  gibt  man  löffetmeife  [aure  @af)ne  barüber, 
fomie  auc^  aute|t  etma§  gelbbraun  gemachte  Söntter.  ^n  (Srmangetung 
ber  ©a^ne  fann  man  beim  33raten  frifc^e  3)?ilc^  anmenben  unb  etma§ 
burc^gefiebte  ©emmel,  in  Butter  gelb  gemacht,  t)inäufngen. 

©be(f  unb  SSeinbtätter,  melc^e  fic^  beim  traten  abtöfen,  richtet 
man  aEein  an  unb  gibt  fie  at§  eine  befonbere  2>elifateffe  mit  ben  9leb= 
p^nern  jur  Xafet. 

248.  ^altc  ^elbttüpcr  mit  ©aucc  (51t  cmfifcPcn).  9}tan 
fd^neibet  bie  fatten  |)üper  in  hier  Xeite,  legt  [ie  gierlid^  auf  eine  t^af^ 
fenbe  ©c^üffet  unb  gibt  fotgenbe  ©auce  barüber  ^in:  3—4  (g^töffet 
feine§  ©atatöt,  2—3  S^töffet  meip  ÖJetee  üon  ^albgfnpn,  2 ©^löffet 
^ragoneffig,  fep  fein  gepcfte  ©c^atotten  unb  Aragon,  etmag  W^ffer 
unb  ©a^.  ®ie§  alle§  mirb  fo  tauge  gerupt,  big  eg  fic^  üerbinbet 
unb  eine  biete  ©auce  gemorben  ift. 

249.  ©tfjueijfe  511  braten,  ^ft  biefetbe  nac^  A.  $«r.  7 f 3um 
S3raten  üorgeric^tet,  fo  merbe  bie  S3ruft  mit  feinen  ©beetfd^eiben  um= 
bunben  unb  ber  fo  gebogen,  bog  ber  ©cgnabet  in  bie  ^öp  ge= 
richtet  ift.  ©0  bringt  man  bie  ©cgnepfe  mit  fatter  S3utter  onfg  geuer 
unb  tagt  fie  gugebeeft  tangfom  1—1 V2  ©tunbe  broten.  ^ugteicb 
röftet  man  bnnn  geteilte  ©egnittetjen  Sßeigbrot,  tegt  fie  unter  bie 
©^nepe,  bamit  bag  ^nloenbige  möpenb  beg  $8roteng  baronf  fatte. 
®ieg  fogenannte  ©egnepfenbrot  mirb  ouf  einer  geigen  ©cbüffet  ou^^ 
gerichtet  unb  bie  ©egnepfe  barauf  gelegt. 

Stueg  fann  mon  oor  bem  S3raten  bag  (Siugemeibe  gerauguegmen 
ben  ajtogen  obaiegen,  unb  fotegeg  mit  etmog  ©^eef,  einer  ©egatotte' 
mentg  ftemgefegnittener  ^itronenfegate,  etmag  in  fattem  SSaffer  ougge= 
brueftem  SBeigbrot,  ©atj  unb  Pfeffer  fein  gaefen  unb  ouf  bie  ©eguittegen 
jtrepen,  Belege  om  beften  in  ©dginotj  reegt  foftig  unb  trog  gebacten 

^^9^  man  bie  ©egnittegen  ringg  um  bie 
©qiuffel,  begiege  fie  mit  ber  ©ouce  unb  lege  eine  in  oegt  Steile  ae= 
fcgnittene  Bttrone  baamifegen.  ^ 

250.  ©(gnepen  in  JBntgfcn  cinanntatgen.  SDie  ©egneufen 
merben  gpugft,  abgefengt  unb  mit  einem  foubern  Xudge  trocten  ob= 
gerieben,  fo  nicgt  gemofegen.  HJion  entferne  ben  9}?ogen  mittetft  einer 
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®reffir=  ober  ^adnobet.  S)ie  beiben  ^intern  ©d^enfet  tüerben  aurüdt^ 
gebogen  unb  mit  bem  ©c^nabel  ber  ©^ne^fe  bur#od^en.  ©o  legt 
man  fie  in  93Iec^büc^fen  unb  übergie^t  fie  mit  geftärter  Söutter,  bi§  fie 
ganj  bomit  bebectt  jinb.  ®aronf  merben  bie  Süc^jen  gugetötet  nnb 
1 V2  ©tunbe  in  SBoffer,  mornit  fie  gong  bebedt  fein  unb  bleiben  muffen, 
fortmä^renb  getoc^t.  SD^an  tä^t  fie  bann  im  SBoffer  erfalten  unb  be= 
ma^rt  fie  an  einem  fügten  Orte  auf. 

S3eim  (S^ebrond^  öffnet  man  bie  33üdt)fe  unb  fe|t  fie  in  ^ei^e§ 
SBaffer,  bamit  bie  SSntter  pffig  tuirb.  SUtan  nimmt  fe|t  au§  ber 
©ctjnepfe  bie  (Singemeibe,  entfernt,  menn  e§  nii^t  fd^on  beim  ©inlegen 
gefc^etien,  ben  9)kgen,  unb  mad^t  S3rötd^en  baüon  roie  borgef daneben. 
S3eim  Broten  merben  bie  ©(^nepfen  bann  gang  mie  frifdbe  be^onbelt 
unb  mit  ben  ©df)nepfenbrötd^en  garnirt  ^eife  gur  2afet  gegeben. 

SDtan  fann  bie  fo  eingemad^ten  ©d^ne^jfen  aud^  gu  ©atmi,  Ülagout 
unb  ^ofteten  öermenben. 

251»  ^olgtanben  unb  ^Ringeltauben,  mapftfjetniid)  baö 
f^einfte  bon  milbem  ©eftügel»  ®o§fetbe  mirb  bereitet  mie  Dteb= 
nnb  gelbpp. 

252»  SBilbe  ©nten  merben  borgerid^tet  mie  ga^me  ©nten  nnb 
auf  ©pedfd^eiben  bei  fpäterem  ^ingipun  bon  biefer  ©at)ne  faftig  nnb 
gart  gebraten,  ^n  ©rmangeinng  bon  le^terer  !ann,  menn  bie  ©nte 
beinat)e  meic^  gemorben  ift,  gumeilen  ein  ©b^öffel  ^ingugefügt 
merben,  mobnre^  bie  ©auce  gleicbfattS  geminnt. 

3um  S5raten  junger  milber  ©nten  gehört  eine  Beit  bon  reid^Iid^ 
2 ©tunben;  ölte  ©nten  merben  om  beften  gu  grifaffee  benufet. 

253»  ^rammet^bögel  merben  noct)  A.  9^r.  7 g borgeric^tet, 
nicht  ausgenommen,  nur  entfernt  man  ben  3Rogen  mittelft  einer 
®reffir=  ober  ißoefnabet.  SRon  fe|t  fie  mit  biel  Sutter  (gn  12  ©tüdt 
fann  mon  200  ©r.  rechnen),  am  beften  in  einem  irbenen  ©efä^,  bid)t 
neben  einonber  gelegt,  aufS  geuer,  flreut  etmaS  ©atg  borüber  unb 
brät  fie,  feft  gugebeeft,  bei  einmaligem  Ummenben  meid^  ober  nac^ 
öetieben  fo  longe,  bis  fie  recht  fro^  gemorben  finb.  ®a  bie  ^rommets^ 
bögel  fid)  fjäiijig  bon  SBa^otberbeeren  näf)ren  unb  mon  gemöpfid) 
iReeren  im  9Raaen  ftnbet,  fo  bermeiben  mand^e  ^öc^innen  einen  Bufo^. 
2öenn  inbeS  ein  ftärferer  2Bod)oIbergefcbmad  münfcf)enSmert  fein 
möchte,  fo  gebe  mon  gröbüch_  gefto^ene  SBacholberbeeren,  melche  mög= 
tichft  frifd)  fein  muffen,  in  bie  SSratbntter. 

254»  S^rammctSbögcI  in  23ntf)fcn  cingnntad)cn»  SRon  ber= 
fäf)tt  hierbei  gerobe  fo  mie  bei  ber  ©d^nepfe. 


unb  tüUbe§  ©eflügel. 
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255.  Scip^igcr  Scrt^cn.  2)ie[e  tuerben  gteid^  ben  ^rammet^s 
öögetn  ausgenommen  nnb  beim  ^erfpeifen  nur  ©d^nobel  unb 
9}lagen  §urücfgeIoffen.  3Jiöc§te  man  nic^t  Oor§iet;en,  bie  Serd^e  mit 
gefto^enen  SBad^otberbeeren  ganj  mie  biefe  ju  bereiten,  fo  brät  man 
[ie  in  reic^Iid^  ©utter,  ^ngebectt,  langfam  gelbbraun,  tä§t  bann  ge= 
riebene  nnb  burc^gefiebte  ©emmet  in  ber  33ntter  bräunlid^  ioerben, 
legt  bie  Serenen  in  eine  !§ei^e  ©c^üffet  nnb  richtet  Söutter  nnb  ©emmel 
barnber  an. 

SSiete  effen  bie  Serenen,  menn  fie  mie  ^rammetSüöget  gubereitet 
finb,  am  liebften.  Übrigens  ift  eS  eine  UnbiCt,  fo  ^errlidje  ©ingoöget 
5U  berfpeifen. 

256.  ^irft^öögcl  unb  onberc  fteine  25iigcl  ioerben  in  einem 
irbenen  ©eftfjirr  mit  loenig  ©alj,  ettoaS  SSaffer,  33utter  unb  frifc^en 
SSac^oIberbeeren  unter  öfterem  33egie^en,  feft  gugebeett,  tangfam  loeid^ 
gebraten. 

257.  ©alttü  tum  ©t^nc^jfeu,  fjclb^ü^ncru,  ^raunnetSüögctu 
unb  lüiJbcu  ®utcu.  9Jtan  legt  einige  ©d^eiben  ro^en  ©d^infen  in 
einen  Sloipf,  baS  Sßitb  baranf,  gibt  baju:  loenig  ©a^,  einige  gelbe 
SBurjetn,  einige  gefd^nittene  ©d^atotten  ober  ßioiebetn  unb  S3utter, 
unb  brät  baS  ©eftüget,  feft  jngebedtt,  gelb,  gie^t  gute  gteifd^brü^e 
!^iu5n  unb  tä^t  eS  OoEenbS  loeid§  ioerben.  ®onn  gertegt  mon  foId^eS 
mit  einem  fd^arfen  SJteffer  in  fteine,  gierlid^e  ©tüdtd^en,  ftö^t,  loaS 
nid^t  gertegt  ioerben  !ann,  nebft  Snnge,  Seber  unb  bem  ©dbinfen  im 
SOtörfer  unb  rü^rt  eS  mit  ber  Srülje  burd§  ein  ©ieb.  ^u  biefer  ©ance 
gibt  man  nod^  etloaS  getiadte  ©d^atotten  unb  eine  SOtefferfpi^e  ipfeffer 
nnb  fo(^t  fie  mit  bem  f^teifd^  eben  bnrdf;. 

SDie  ©ance  gu  ©atmi  mu§  eigentlid^  nur  bon  burdt;gerü§rtem 
f^teifc^  fämig  gemad^t  ioerben;  bodt;  fann  man  auc^  auf  anbere  SSeife 
etioaS  nacf)§etfen. 

258.  ©atmi  bon  ^ramntetSbögetn,  ber  SBaibmamiSfüd^e  oon 
S.  0.  entnommen.  9Jton  Qbf  bie  ^erfon  brei  SSöget  jn 
red^nen,  bie  man  in  S3utter  mit  SBadbotberbeeren  nnb  etloaS  Ototloein 
red^t^  faftig  brät,  bann  fogteicb  bie  lörüftd^en  auSlöft,  ein  mit  Butter 
beftrid^eneS  ^a^ier  barüber  beit  unb  fie  jur  ©eite  ftellt;  aHeS  übrige, 
mit  iituSnabme  beS  9JtagenS,  loirb  im  9Jtörfer  gerfto^en  nnb  nebft  ber 
©ance  ber  ^ögel  nnb  nad^  S3ebarf  f^teifdjbrübe  ober  etloaS  Dlotloeiii 
bnrd^  ein  ©ieb  gerieben,  bann  aufgefod^t,  ba§  eS  eine  redijt  bidte  ©ance 
gibt,  in  ber  man  bie  83rnftd§en  oor  bem  Stnrid^ten  eben  l^ei^  ioerben 
tä§t. 
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Unterbeffen  t)ot  ntoit  fo  öiete  SSeiprotfd^nitten,  at§  man  Sßöget 
^atte,  geröftet  (fe^r  gut  fmb  legt  fte  ber  S^unbe  na(i^  in  eine 

(Sc^nffel,  ouf  jeDe  ba§  S3rüftc^en  eines  ^rommetSöogetS  unb  gie^t  bie 
@ance  foc^enb  barüber. 


E.  |)ti)tetett. 


I.  © r 0 f e P a ft  e t e n» 

1.  ;3m  aßgcmeinctt.  ^ofteten  werben  in  ^afteten=  ober  ^orten= 
|)fannert  gebacfen. 

Pajlctcn-ing.  ®er  2:eig  richtet  fic^  nac^  bem  iSn^ott  ber  hafteten. 
3u  feinem  ©epgel,  Samm^  ober  ^atbfleip,  wenn  ein  grifaffee  babon 
gemacht  Wirb,  nimmt  man  einen  S3tätterteig  ober  au(^  feinen  Sutter- 
teig;  foß  baS  gteifc^  in  ber  haftete  gor  Werben,  einen  guten  33utter= 
teig.  Se^teren  nimmt  man  ond^  jn  C>nfen=,  §irfcl^=,  SSilbfd^weinefCeif^ 
n.  f.  w.,  boc^  wirb  bei  SSilb  and)  ber  in  9^r.  9 angegebene  SBofferteig 
genommen,  ber  felbftrebenb  nid)t  mitgegeffen  werben  fann. 

iifroneii.  2)ie  Zitronen  gu  ben  hafteten.  Wie  gu  jebem  onbern  (^e^ 
braud^,  berfäume  man  npt  bor^er  ^nberfnc^en,  ba  fp  je|t  t;änfig 
bittere  borfinben. 

2.  Strnpurgcr  6JänfcIebcr=f(5aftctc.  9^r,  !♦  (SedbS  gro^e 
Öiänfelebern  werben  je  in  2 Xeile  geteilt,  unb  5Wor  ba,  Wo  bie  gWei 
^älften  gufammengewad^fen  finb,  bonn  on  ber  meiftenS  getbüdfien 
@teüe,  wo  bie  Öioße  it)ren  @it^  I;otte,  onSgefdjuitten  nnb  mit  füfeer 
9Jtip  obgewafd^en;  SSaffer  barf  fie  nic^t  berüpen.  ?ld)t  ber 
größten  unb  fd)önften  biefer  falben  Sehern  werben  mit  Xrüffeln, 
weldie  abgefd^ätt  unb  in  Stüde  bon  ber  Sange  eines  fleinen  gingerS 
gef  (Quitten  finb,  gefpidt,  bie  übrigen  4 Stüd  blötterig  gefcbnitten  unb 
fein  gefto^en.  Seziere  würgt  man  mit  einem  ©^löffel  boß  feinge^ 
fdjnittener  Sdiatotten,  eben  fo  biet  etjompignonS  unb  kapern,  gwei= 
mal  fo  biel  feingefc^nittenen  2:rüffetn,  einigen  gut  gewaf ebenen,  ent= 
gräteten  unb  feingefdjuittenen  Sorbeßen,  geriebenem  Sotg,  weitem 
ipfeffer  unb  SßiuSfatnn^  unb  ftö^t  bieS  oßeS  fein.  SSä^renb  beS 
Stoßens  aber  fommen  2 ^funb  Sped  l)ingn,  welche  eine  Stunbe  lang 
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abgefod^t  unb  na<S)  bem  ^alttüerben  fein  gefc^nitten  unb  gefto^en 
tuurben,  tnorauf  bo§  (^ange  burd^  ein  @ieb  getrieben  tnirb.  ®ann 
nimmt  man  eine  ©änfeteber^Xerrine  (metctie  bei  ben  91eftaurateur§ 
getauft  merben  fann),  beftreid^t  fie  ftarf  mit  frifcfier  Slutter,  legt  üon 
ber  garce,  banadb  öon  ben  ©änfeteber^älften,  mit  etoa^  geriebenem 
©alj  unb  tnei^em  Pfeffer  beftreut,  hinein,  barauf  njieber  f^arce,  tt)ieber 
©änfeteber  unb  fo  fort  bi§  bie  Xerrine  gefüllt  ift;  jebod^  muB  eine 
Sage  ^arce  ben  <Sd^tu§  madigen,  darüber  fommt  ein  ^funb  frifd^e 
öutter,  tüetcf)e§  mit  etU)a§  ©alj  unb  U)ei^em  Pfeffer  burdt)fnetet  ift 
unb  üon  ber  ©rö^e  ber  STerrine  au^einanber  gebrüdt  U)irb.  ®a§ 
ßJange  bebedtt  man  mit  mehreren  fteinen  too  bann  ber 

®ecfet  ber  Xerrine  aufgefe|t,  ber  3ianb  mit  Rapier  üerftebt  unb  bie 
haftete  langfam  im  Dfen  etU)a  2 ©tunben  lang  gebacfen  tt)irb ; fleinere 
hafteten  bebürfen  fürgerer  3eit  gum  S3adten,  1 V2  ©tunbe  mirb  fiin- 
reicpenb  fein.  ®a  gutoeilen  ^ett  !^eran§ftie^t,  fo  ftellt  man  bie  STerrine 
anfangs  anf  einen  alten  Steller,  bann  aber  auf  einen  niebrigen  ®reifu^. 

©etbftrebenb  fann  bie  haftete  Oon  beliebiger  (^rö§e,  ettoa  üon 
2 — 3 Sehern  bereitet  toerben,  bie  man  alsbann  in  fteine  ©tüdfe  teilt; 
Oon  2 Sehern  toirb  eS  fd^on  eine  mittelgroße  haftete,  toeld^e  man  mit 
12 — 15  SJiarf  toürbe  begaplen  muffen. 

®ie  SSerfafferin  banft  biefe  SSorfcßrift  einer  ^ame,  rtetcße  fie  ißr 
mit  ben  SSorten  überfanbte:  „S)ieS  ift  baS  ecßte  9iegept,  Kenner  ßaben 
bie  ißaftete  bei  unS  immer  eben  fo  gut  gefunben  otS  bie  ©troßburger, 
unb  U)eit  beffer  atS  bie  meiften,  toie  fie  jept  in  ben  §onbeI  fommen. 
®ie  beiben  na^fte^enben  S^ejepte  finb  oucß  auS  ©traßburg  unb  feßr 
gut;  mancße  gießen  fogar  bereu  Zubereitung  ber  erfteren  bor,  toeit  bie 
^ofteten  fröftiger,  Weniger  fett  unb  oifo  toeniger  na(ßteilig  finb.“ 

3.  Straßburger  (5Jänfckbcr=^aftetc.  91r,  2.  3 ^fnnb  ^atb^ 
fteifiß,  toobon  atteS  häutige  entfernt  toorben,  ibirb  mit  einer  .^anbboll 
©cßototten,  ber  feinen  gelben  ©cßote  bon  4 Zitronen,  10  bis  12  ge= 
reinigten  ©orbetlen  unb  einer  .^anbboll  kapern  fein  geßadt;  bagu 
fommt  no(ß  eine  ^anbboll  gange  kapern,  eine  ^anbboll  feingeftoßeneS 
SSeißbrot,  geftoßeneS  ©ebJürg  U)ie  im  erften  Slegept,  unb  fo  biel  guter 
loeißer  SBein,  baß  eS  ein  Xeig  toirb,  ber  fieß  gut  ftreießen  läßt.  ®ann 
moeßt  man  bon  375  @r.  $8utter,  4 ©iern,  etmaS  ©atg  unb  SSaffer  mit 
bem  nötigen  ÜJJeßl  einen  re(ßt  fteifen  STeig,  berarbeitet  ißn  gut,  beftreidf)t 
eine  poffenbe  3orm  mit  Butter,  beftreut  fie  mit  feingeftoßenen  SSeiß^ 
brotrinben  unb  belegt  fie  mit  bem  bief  auSgeroüten  Sleig,  ibelißer  etiboS 
über  bie  gorm  ßinauSgeßen  muß.  5luf  benfelben  bringt  man  etföaS 
geftoßeneS  SSeißbrot,  bann  eine  Sage  f^arce,  eine  Sage  in  ettoaS  Sßein 
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unb  (^en)ür§  gefocfjte  Xrüffeln,  eine  Sage  in  0tncfe  gefd^nittene  Ö^änfe= 
teber,  inieber  garce,  SCrüffeln,  ©änjeteber  unb  [o  fort,  bi§  bie  f^orm  ge= 
füUt  ift,  bie  le^te  Soge  mu^  au§  garce  beftefien.  ®er  ^n^olt  toirb 
nun  gon§  mit  ©^etf  bebedt,  barnber  legt  mon  Streifen  üon  Xeig,  um 
^ott  gu  geben,  bann  einen  Secfel  oon  Seig,  meld^er  in  ber  SJtitte  mit 
einem  ^no^f  öerfe^^en  mirb;  ben  überftetienben  Xeig  biegt  man  ouf 
ben  ®ecfel  fierein  unb  fneift  i^n  ein.  ®ie  haftete  mirb  in  einem 
SSacfofen  ^efibroun  gebocfen,  mogu  etma  2 Stunben  gefjören,  unb 
nad^bem  fie  faft  gemorben,  au§  ber  gorm  genommen.  SJtan  rechnet 
gn  berfefben  2 Öiänfefebern. 

4.  Strapurger  @änfeleber=^aftctc.  91r.  3.  1 ^funb  ^afb= 
fteifcf),  250  ®r.  S^edf  unb  eine  fjofbe  ©änfefeber  merben  fein  ge^acft, 
bagu  gibt  man  ebenfoflS  ein  @tü(f  SSeiprot  in  meiprn  SSein  gemeidfit, 
125  ®r.  ©arbeHen,  50  @r.  labern,  bie  Schafe  einer  ^if^^one,  eine 
^anboolf  in  Söutter  gebärnpfte  ©d^afotten,  Xrüffefn,  ©emürgnelfen, 
Spmion  unb  ^ofififum,  bie§  aEe§  fein  gepcft  unb  gut  gemifd^t. 
®ie  gorm  mirb  mie  bei  bem  oorprgepnben  9^egebt  bepnbeft  unb  mit 
2eig  auSgefegt,  bann  fommt  barouf  bie  Raffte  ber  f^arce,  auf  biefefbe 
1V2  (^änfefeber,  in  ©tüdte  gefc^nitten,  ^^rüffefn  unb  ber  IReft  ber 
garce,  übrigen^  mirb  bie  haftete  gefc^foffen  unb  gebocfen  mie  bie 
Oorige. 

S)ie  beiben  fe^en  Ütegebte  ftammen  au§  einer  3eit,  mo  man  bie 
Xerrinen  nod^  nid^t  ptte,  unb  fönnen  biefe  ^ofteten  fep  eben  fo  gut 
in  fofd^en  gemadfit  merben;  bereitet  man  fie  aber  in  2^eig,  fo  fei  babei 
bemerft,  ba§  au§  bem  übriggebfiebenen  Seig,  noc^bem  ba§ 
gefbeift  ift,  eine  gute  Subb^  gematzt  merben  fann,  mie  e§  im  5fb|d^nitt 
„Subben"  bemerft  morben  ift. 

5.  Strapurger  ©önfelcbers^aftctc.  91r.  4.  Dlad^ftepnbeö 
91egebt  mürbe  üon  einer  S)ame  af^  ein  gong  üorgügfidf)e§  mitgeteift. 

^e  meipr  unb  fetter  bie  Sehern,  befto  beffer  mirb  bie  ^oftete. 
5fuf  eine  berfefben  üon  mittferer  ©röp  ne^me  mon  2 grop  (^änfe- 
febern,  1 ^funb  mageret  Scbmeinepifdf) , 1 ^funb  Scfimeinefctt 
(^fume)  unb  1 ^funb  2:rüffefn.  ®ie  Sebent  merben  in  Stücfe  ge= 
fcfinitten,  bie  Xrüpfn  mie  befannt  gereinigt,  mit  Safg  unb  meipm 
'Pfeffer  beftreut  unb  in  bie  Scber  geftecft.  ®ann  madf)t  man  üon  bem 
Sdjmeineffeifdf)  unb  f^ett  nebft  ben  ^bfätfen  ber  Sebent,  affe§  mögfid^ft 
fein  gepcft  unb  mit  ^^^feffer  unb  Safg  gemürgt,  eine  ftreicf^t  fie 
burcb  ein  Sieb,  bamit  fie  gang  fein  merbe,  unb  fegt  nun  bie  mit  Sofg 
beftreuten  Sebent  obmedfifefnb  mit  garce  unb  Strüpfn  in  einen  ^a= 
ftetentopf  red^t  feft  eingefd^idfjtet.  ^Darauf  mirb  bie  ^oftete  2 — 2^/2 
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@tunben  in  einem  mä^ig  ^ei^en  Dfen  gebocfen,  unb  menn  man  fie 
länger  aufjubema^ren  münj^t,  mit  mei^  auSgetaffenem  ©c^meinefett 
übergoffen. 

6.  ©(^meinölcbcr  = haftete»  ©ine  ©d^meMeber  mirb  5 — 6 
SD^inuten  lang  in  ^ei^e§  SBaffer  ge^tten,  bann  ge^aeft  nnb  burd^  ein 
©ieb  gerührt,  darauf  fc^neibet  man  250  ®r.  ro^en  ©:pe(l  in  flehte 
SBürfel,  beinahe  eben  fo  biet  mirb  abgefod^t  unb  ge^adft.  33eibe§  t^ut 
man  nebfi  ber  Srü^e,  morin  ber  ©peef  gefoc^t  ift,  §u  ber  Seber  unb 
mürät  fie  mit  6 abgefod^ten  unb  burc^gefc^Iageuen  ^btiebeln,  in  fteine 
©tüdd^en  gefd^nittenen  Xrüffeln,  ©emürj  unb  einem  ©ta§  Sftotmein, 
foc^t  e§,  biö  bie  fütaffe  etma§  biä  gemorben,  t^ut  fie  in  eine  mit  ©^ed 
belegte  gorm  unb  lä^t  fie  bei  mäßiger  ^i^e  IV2 — 2 ©tunben  badfeu. 
^ernaef)  mirb  bie  haftete  bef^mert.  ®urd^  ba§  Sßefi^meren  geigt  fi^ 
biel  gett,  melc^eS  nid^t  abgenommen  merben  barf ; menn  fid^  aber  nac^ 
boKftänbigem  ©rfalten  bielleic^t  etma§  S3rü^e  geigen  möd^te,  fo  fann 
fie  borfid^tig  abgegoffen  merben.  ®iefe  haftete  f)at  ^^nlic^feit  mit 
©änfeteber^^aftete. 

7.  ^öltc  §afcn*fpaftcte.  S)a§  3flüdfenfleifd^  bon  gmei  jungen 

großen  §afen  mirb  gehäutet,  ber  Sänge  nad^  abgelöft,  mit  t)atbfinger= 
lang  unb  fleinfingerbicf  gefc^nittenem  ©peef,  melc^er  bort^er  mit  ©atg, 
Pfeffer  unb  feingefc^nittenen  ©cfialotten  gemürgt  ift,  burd^gogen.  2)ann 
legt  man  in  eine  flache  ^afferoEe  80  ©r.  Butter,  ba§  Steifet),  gmei 
©§töffet  boE  feingef)aEte  Xrüffetn,  2 ©§töffet  ©t)ampignon§,  ©atg  unb 
Pfeffer,  tä§t  e§  auf  ftarfem  S^uer  10  EJtiuuten  taug  bämpfeu,  fteEt  e§ 
gurüE  unb  nimmt  ben  etma§  abgefüf)tt,  ^erau§.  ®a§  Steife^ 

bon  ben  ^ofenfnodtien  mirb  bon  §aut  unb  ©etjnen  gängtidt)  befreit, 
mit  einer  gteidien  Portion  frifdt)eu  ©t>eE  fet)r  fein  getjaEt  unb  banad^ 
im  ERörfer  geflogen,  mät)renb  beffen  man  8 gemafc^ene  unb  entgrätete 
©arbeEen,  130  ©r.  S3utter,  einen  ©§töffet  boE  feingefc^nittene  unb 
in  S3utter  meid^  gebämf^fte  ©E;atotten  |ingu  gibt,  bamit  bie§  aEe§ 
redt)t  fein  unb  genau  bermengt  merbe.  ®iefe  Sarce  mirb  mit  ©alg, 
meinem  Pfeffer,  9}lufatnu^,  gefto^enen  ©emürgnetfen,  aud^  mit  Xt)l)= 
miau  unb  9!Jtajoran,  menn  man  ben  ©efd^maE  angenet)m  finbet,  ge= 
mürgt  unb  mit  ber  ©auce,  morin  ba§  Stoifd^  gebämpft  morben,  ber= 
mifd^t.  ®arouf  belegt  man  eine  obate  Soi^m  mit  ^aftetenteig,  beffen 
Bereitung  im  ^bfd^nitt  ,,S3aEmerf''  mitgeteitt  ift,  gibt  bie  i^ätfte  ber 
Sarce  hinein,  legt  ba§  Steif d^  ber  Sänge  nad^  barauf,  bebeEt  e§  mit 
ber  übrigen  Sai^ce,  mad^t  einen  ®eEet  bon  Xeig  barüber,  baEt  bie 
haftete  bei  guter  ^i^e  1 — 1V4  ©tuube  unb  gibt  fie  fatt  gur  Xafet. 
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8»  ^altc  ^clbljütjncrs^aftctc.  ®ie  O^elb’^ü^ner  tücrbeii  mit 
Satj  unb  (SJemürgen  eingeriebeit,  einjeln  in  SBeinblötter  gemicfctt  unb 
in  Butter  nic^t  au  meid)  gebämpft  ober  in  einer  [tarfen  3Sraefe  (f  5Snr= 
bereitunggregein  A.  S^tr.  71)  gor  genmc|t  unb  folt  in  f leine  ©tüde 
gefd^nitten.  3ur  gorce  nimmt  mon  eine  Heine  Mbgleber,  eben  fo 
nie!  Mbfleifc^  unb  ©)3cd,  l^ocft  eg  red^t  fein  unb  mitrat  eg  mit  ©ola, 
SJJuglot  unb  etmog  Steifen,  (äöünfd^t  mon  bie  ^oftete  nid^t  longe  ouf= 
aubemo^ren,  fo  gibt  mon  nod)  in  SBoffer  eingemeiebteg  unb  ftorf  oug= 
gebrüdteg  äöei^brot  unb  einige  @ier  ^inau.)  SJ^on  moc^t  nun  einen 
Sßofferteig  nod^  9^r.  9,  belegt  benfelben  mit  ©tied]d)eiben,  ftreic^t 
ber  gorce  borüber,  legt  bie  @tüd(^en  gelb^ülmer  borouf,  fteUt  in  ber 
SJHtte  4 ©tüdd^en  oufredjt  ^in,  bomit  inmenbig  eine  Cffnung  bleibe, 
meil  bie  ^^oftete,  menn  fie  feine  Suft  ^ot,  leidet  fjlo^t.  3)onn  fommt 
mieber  gorce,  gelb^ü^ner,  nnb  aule|t  mod)t  gorce  ben  ©dilu^.  Sie 
^oftete  mirb  nun  meiter  noc^  dlv.  2 beljonbelt  unb  brei  ©tunben,  om 
beften  in  einem  ^onbitorofen,  geboden.  9fod)bcm  fie  gor  gemorben, 
gie^e  mon  burc^  einen  Srid^ter  1—2  Soffen  broune  isltoftbrü^e  hinein, 
üerftopfe  noc^  bem  ©rfolten  bie  Öffnung  mit  ^of^ier  unb  bebe  bie 
^oftete  big  aum  ©ebroud)  ouf. 

5Inmerf.  ©old^e  hafteten  erhalten  fi(b  im  SlUnter  meljrere  Söodjen. 

9.  2öiIb=))Saftcte  init  einem  SBofferteig»  äJ?on  Iö§t  au  einer 
mittelmäßig  großen  ^oftete  V2  Siter  SSoffer  mit  125  (Sr.  $ßutter  unb 
125  &v.  ^Jlierenfett  fodben,  nimmt  8 ^funb  SD^eßl  ouf  bog  ^odbrett, 
mod^t  in  ber  9J?itte  ein  Sodß  unb  rnbrt  bog  fod^enbe  Söoffer  noeß  unb 
nodß  aum  SJ^eßl,  mod)t  einen  feften  Seig  boroug,  ben  mon  ftorf  oeror= 
beiten  unb  ber  fo  fteif  fein  muß,  boß  berfelbe,  menn  mon  ein  ©tüd 
boüon  in  bie  ^öße  aießt,  fteßen  bleibt.  SSorljer  mirb  bog  gleifcß,  eg 
fei  ^ofeus,  9teb=,  ^irfeß^  ober  SSilbfdjmeinefteifd^,  gemofd^en,  üon 
.'pout  unb  ©eßnen  befreit,  in  poffenbe  ©lüde  gefdjuitten  unb  mit  grob* 
ließ  gef^nittenem  ©ped  bureßaogen.  Sonn  nimmt  mon  ©cßolotten 
ober  Srogon,  S3ofiIifum,  9J?ojoron,  ©ola,  Steifen,  Pfeffer 

unb  9ZeIfenpfeffer,  odeg  fein  gemoeßt,  gibt  (Sffig  ßinau,  reibt  bog 
gleifcß  bomit  ein,  legt  eg  mit  einigen  Sorberblöttern  unb  mit  ©tüdeßen 
S3utter  ouf  ©pedfi^eiben  in  einen  Sopf  unb  läßt  eg,  feft  augebedt, 
ßolb  gor  merben.  Sind;  fonn  mon  bog  gleifd)  au  biefer  ^oftete  ouf 
folgeube  Söeife  24  ©tunben  üorßer  moriniren:  5Idon  rüßrt  bie 

genonnten  ^'räuter  unb  (Semürae  mit  (Sffig  on,  breßt  bog  gleifdß  üon 
oüen  ©eiten  in  biefer  S3eiae  ßcrum,  legt  eg  in  eine  fIod;e  ©cßüffel, 
gießt  bie  $8rnße  borüber  nnb  bedt  eg  au.  SIm  onbern  Soge  mirb  eg 
ebenfoüg  onf  ©pedfeßeiben  ßolb  gor  gcniodjt.  3ugleidj  mirb  eine 
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^arce  nad^  A.  91r.  11  bereitet.  9?un  rollt  man  ein  ©tiicf  Xeig  qI§ 
UnterBIatt  einen  t)aI6en  Singer  bicf  ou§,  legt  e§  in  bie  mit  S3utter 
beftri(^ene  ipfanne,  rollt  ein  @tnc!  2!eig  gum  9ianbe  mit  ben  ^änben 
runb  nnb  lang  mie  gu  einem  Grengel,  brücft  e§  mit  bem  DloK^olj 
plott,  ungefähr  eine  §anb  breit  anSeinanber,  nnb  fd^neibet  beibe 
(Snben  glatt  ab.  S)er  9ianb  mn^  ^ö^er  fein,  al§  ba§  barin  liegenbe 
Sleifd^,  bamit  9taum  für  bie  ©auce  bleibt,  bie  ffjöter  ^ineingegoffen 
mirb.  S}lan  beftreid^t  nun  ba§  Unterblatt,  fo  breit  ber  9tanb  ift,  mit 
(Siern,  fe|t  ringsum  ben  langen  Streifen  al§  D^anb  barauf,  legt  einige 
bünne  ©fjedfd^eiben  auf  ba§  Unterblatt  nnb  an  bie  ©eiten,  ftreidjt  bie 
Sarce  barüber  nnb  orbnet  nun  ba§  Sleifd^,  nac^  ber  SRitte  l)in  etma§ 
l)ö^er  nnb  nid^t  §u  feft  in  bie  ißaftete,  fo  bo§  fie  eine  gute  Sorm  erl^olte. 
§ot  man  rei^lid)  So^^ce,  fo  fonn  mon  aud^  einige  S3älldben  bobon 
aufroClen  nnb  bogtoifd^en  legen.  Sfi  ba§  Sieifcb  gu  fc^mad^  gemür^t, 
fo  ftreut  man  nod)  etma§  ©alj  nnb  Pfeffer  barüber  nnb  bedt  e§  mit 
©fjedfcbeiben  gn.  ®ann  beftreid^t  man  ben  91anb  ber  haftete  mit 
©iern,  rollt  ein  ©tüd  STeig  §um  Dberblott  ou§,  legt  e§  boronf  nnb 
brüdt  e§  otlent^olben  fnnft  on.  ®en  überfte^enben  ^eig  fc^neibet 
man  ring§um!^er  ab,  madjt  bon  bem  9teft  einen  9tanb,  ben  man  mit 
ber  ^neifjange  bergiert,  nnb  legt  SSergierungen  auf  bie  ißaftete,  etma 
bon  2!eig  geroEte  fleine  ^lö^d^en,  6 — 7 gufommengelegt,  ober  mon 
fd^neibet  Slötter  unb  S3lumen  ou§.  ber  SJUtte  mu^  eine  fingerl)ut= 
gro^e  Öffnung  au§  bem  ^aftetenteig  gefd^nitten  unb  eine  fleine  9tol)re 
bon  ^Jeig  barauf  gefegt  merben,  meil  bie  i^oftete  Suft  l^aben  mu^,  fie 
mürbe  fonft  f3la|en.  33eim  Slnric^ten  mirb  ou§  berfelben  eine  runbe 
©c^eibe  gefdinitten,  ber  ©t^ed  l)erau§ge^oben,  etma§  broune  ^roft^ 
ober  2:rüffelfonce  ^ineingefüEt,  bie  übrige  bogu  gereid^t. 

10.  fRel)=  unb  §irfdj=fpaftctc  auf  aubcrc  5lrt.  ®ie  ^enle 
mirb  gut  geflo|)ft,  gemafd^en,  entputet,  in  ©^eibb  gefdinitten,  gefi^idt 
unb  24  ©tunben  eingebeijt,  mie  in  Etr.  9;  bonn  bie  ungefpidte  ©eite 
mit  ber  garce  mie  im  SSorierge^enben,  jebodi  gehörig  mit  ©arbeEen 
gemürät,  beftricien,  oufgeroEt,  auf  bo§  mit  ©ped'fdjeibeu  belegte  Untere 
blatt  bergortig  nadi  ber  9)2itte  Ijin  luftig  georbnet,  mit  ein  fjoor  ßöffel 
OoE  ^räuterbrüie  übcrgoffen,  mit  ©pedfc^eiben  bebedt,  übrigen^  gon^ 
nodi  91r.  9 oerfoiren. 

11.  ©djiiffcUfpaftctc  nou  «fiafeu,  aut^  tum  milbcm  (Geflügel 
mit  Sutterteig.  5)ie  §ofen  merben,  nadjbem  fie  abgewogen  unb 
gemafeien,  üon  |)out  unb  ©e^nen  befreit. , ®o§  Sleifd)  mirb  oom 
9iüdgrat  gelöft,  in  paffenbe  ©tüdcfien  gefdjuitten  nnb  gefpidt;  ba§ 
©epgel  in  ©tüddjen  gel)auen.  $8eibe§  nad)  Etr.  9 marinirt  unb 
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nac^l^er  beinahe  gar  gebäm^ft.  9Zun  beftreid^t  man  eine  ©c^üffel  bt(f 
mit  Butter,  ftreut  geriebene^  SSei^brot  barüber,  legt  ba§  Steife^,  ab= 
mec^felnb  mit  ^löfecben  au§  ber  garce  A.  9Zr.  11  ober  12  aufgeroüt, 
fo  ba§  e§  in  ber  äJtitte  !^ö^er  unb  eben  Hegt.  ®ann  nimmt  man  etma§ 
^Butter  au§  bem  ©c^mortopf,  rüt^rt  ba§  fid^  2lnge[e|te  mit  rotem  SSein 
unb  Söaffer  Io§  unb  gibt,  um  bie§  gu  mürgeu,  etma§  öon  ber  ^router= 
brübe  bingu  unb  gie^t  e§  burdt)  ein  ©ieb  über  ba§  gleifcb.  ®er  Xeig 
mirb  5u  einer  mittelmäßig  großen  haftete  üou  250  ®r.  äJießl  gemacht 
([.  S3acfmerf  S.  9^r.  5 ober  6),  bie[er  einen  ©troßbatm  bidt  an^gerollt, 
etma§  äJleßt  barnber  geftöubt  unb  frenjmeiS  gufammengefcblagen  (too^ 
bnreß  er  [idb  bequemer  auflegen  läßt),  ber  Sflanb  ber  ©dbüffel  mit  @i 
be[tridben,  ber  Seig  auf  ba§  Sleifdß  gelegt,  auSeinauber  gefd£)Iagen  unb 
runb  ßerum  glatt  gefeßnitten.  SSou  bem  übrigen  Xeige  mirb  ein  9tanb 
gemaeßt,  bie  haftete  mit  (Si  beftridben,  ber  3taub  aufgelegt  unb  audb 
biefer  beftrießen,  boef)  nicfit  riug§  umßer,  tneil  fouft  ber  Xeig  uid^t  auf= 
geben  mürbe.  ^5)aun  merben  in  ber  9JHtte  ber  haftete  §um  2lu§s 
bämüfeu  gmei  fleiue  ©infebuitte  gemacht  unb  biefelbe  bei  1 ^rab  ^i^e 
(fiebe  S.  9^r.  1),  je  uaeßbem  ber  ^nbalt  milbe  ift,  1V4  bi§  1^/4  ©tunbe 
gebaden.  SSor  bem  3lnridbten  febneibet  mau  einen  ruubeu  SDecfel 
beraub,  gibt  eine  braune  ^raftfauce  hinein,  legt  fie  mieber  gu,  öerbeeft 
ben  3tanb  ber  ^aftetenfcbüffel  mit  einer  ©erüiette  ober  mit  ^a^ier 
unb  gibt  fie,  auf  eine  feinere  ©dtiüffel  gefteUt,  §nr  Xafel. 

12.  ^^Saftetc  Uoit  tjerfcbicbcitcn  glcifcbnrtcn.  9JJan  nimmt 
hieran  jebeg  gabme  ober  milbe  ©efiügel,  auch  ^afen  unb  SJiürbebroten, 
unb  einen  Xeig  bon  750  @r.  SJtebl  (fiebe  SSadmerf  S.  9lr.  5 ober  6). 
®ine  ©pringform  ober  tiefe  Pfanne  mirb  mit  S3utter  beftricben  unb  in 
le^tere  ein  an  beiben  ©eiten  mit  S3utter  beftricbeneS  leinene^  ^anb 
frengmei^  gelegt,  mobnreb  man  bie  haftete  bequemer  au§  ber  Pfanne 
beben  fann.  9^un  roflt  man  bie  Hälfte  be§  2:eige§  nießt  ju  bünn  an§ 
unb  belegt  bamit  bie  f^orm  naib  9^r.  2,  ober  man  mad)t  ein  Statt  unb 
f(bneibet  ba§  Überftebenbe  ab.  S)a§  milbe  ^epgel  für  bie  haftete 
mirb  oorber  mit  einem  ÖJemengfet  oon  einer  geljadten  B^niebel,  ©alj, 
Stellen,  Pfeffer,  Aragon,  Safitifum  unb  (Sffig  eingerieben  unb  auf 
bünnen  ©pedfeßeiben  mit  Sntter,  feft  jngebedt,  beinaße  gar  gebämpft. 
Sei  gaßinem  (5iepgel  taffe  man  bie  groben  ßJemürje  meg  unb  neßme 
937u§fat.  .t>afen,  moran§  ber  Stüdgrat  entfernt,  unb  giletbraten 
(teßterer  geflopft)  merben  gleidjfaüS  in  ©tüde  gefeßnitten,  gefpidt  unb 
über  97a(ßt  in  SJtarinabe  9^r.  9 gelegt  unb  banaeß  ebenfaKS  beinaße 
gar  gebämßft.  Bngleicß  mad)t  man  oon  750  (5ir.  ßatb  Mb=  unb  ßalb 
©eßmeinefteifdß  eine  garce  naeß  A.  97r.  11.  Son  gaßmem  ©eflüget 
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^acEt  ntott  ^er§,  Sunge  unb  ßeber  uttb  gibt  e§  mit  §ur  f^^arce.  ®ie 
^älfte  ber  garce  mirb  nun  auf  ben  auSgebreiteten  Xeig  ou^einanber 
geftric^en,  ©t^ecEjcbeiben  barüber  gelegt,  bann  ba§  faltgemorbene  Steife^, 
nad^  ber  SQtitte  I)in  p^er,  baranf  georbnet’,  mit  gorce  bebeÄ  unb 
mieber  ©^ecEfc^eiben  borüber  !^ingetegt.  darauf  mod^t  man  mit  einem 
SJtejfer  in  ber  SJtitte  bi§  auf  ben  ®runb  eine  Öffnung,  legt  üon  bem 
gurüdEgelaffenen  SEeig  ein  au§gerottte§  Dberblatt  über  ba§  Steife^, 
fd)neibet  fold^e^  ringSum^er  gtatt,  beftreict)t  e§  mit  (Si,  legt  einen 
9tanb  baranf,  beftreid^t  i^n  ebenfatt§,  mac^t  öon  bem  abgefd^nittenen 
Xeig  SSergierungen  auf  bie  i]3aftete  unb  in  ber  SJtitte  eine  fingert)ut= 
gro^e  Öffnung,  ©iefelbe  mu^  je  nad^  bem  ^n^alt  2V2  bis  3 ©tunben 
badEen.  ©oUte  fie  §n  frü^  befommen,  fo  merben  grüne  $8tätter 
ober  ein  mit  Sutter  beftrid^eneS  ißa^ier  barüber  gelegt.  SJtan  gibt  bie 
i)3aftete,  menn  SSilb  ber  i^n^alt  ift,  mit  einer  ^raft*  ober  Xrüffelfauce, 
oon  ber  etmaS  burd§  eine  in  bie  ißaftete  f)eranSgefd^nittene  Öffnung 
gefüllt  mirb.  9^adE)bem  man  bie  ©pedEfd^eiben  fo  üiel  olS  möglid^  ^er= 
onSgenommen,  mirb  fie  mieber  5ugebedEt.  ^u  jammern  (Sepgel  nimmt 
man  eine  idnfterns,  ©arbeiten^,  ^apern^  ober  9}tord§elfouce,  moju  ber 
©0^  beS  gebämüften  f^teifdtieS  gebrandet  mirb.  2)od^  fann  biefe  ißaftete 
ouc|  falt  gegeben  merben.  mirb  bann,  menn  fie  auS  bem  Öfen 
fommt,  1 — 2 2;affen  fröftige  S3ouiüon  burdt)  einen  Sirid^ter  in  bie 
Öffnung  gegoffen  unb  fope,  menn  bie  haftete  falt  gemorben,  mit 
ifßaüier  üerftopft. 

13,  f^aftctc  bott  ^raittittctSbögeltt  ober  anbercu  f leinen 
SJögeln,  5JtadE)bem  bie  Sßöget  gehörig  gereinigt  unb  ausgenommen  finb, 
fcbmi|t  mon  baS  ©ingemeibe  ope  k)Jagen  mit  ^miebeln,  Xrüffeln, 
Sit^ampignonS  nnb  einigen  SSod^oIberbeeren  in  S3utter  gelb  unb  fä^t 
eS  fatt  merben.  ®ann  fd^neibet  man  gu  einer  groffen  haftete  750  ®x. 
^albffeip,  1 ipfunb  ro^en  ©djinfen  unb  250  (^r.  ©^ed  in  SSürfel, 
^adt  foPeS  möglic^ft  fein,  map  üon  3 ©iern,  3 (S^föffel  unb 
Sutter  ein  feines  3ffü§rei,  gibt  bieS  abgefü^It  nebft  3 föiern,  3 (S^töffel 
9JäIdE)  nnb  SButter,  3}iuSfat,  unb  menn  eS  nötig  ift,  nod^  etmaS  ©al§, 
ju  250  ®r.  eingemeiditem  unb  ftarf  auSgebrüdtem  Sßei§brot,  unb 
ftö§t  bieS  adeS  im  EOZörfer  gut  burd^,  ba§  eS  eine  feine  f^arce  mirb. 
hiermit  füllt  man  bie  SSögel,  ftid^t  bie  93eine  freugmeiS  burdt)  bie 
2tugenpt)Iung,  bref)t  bie  Flügel  um  unb  läfft  fie  in  83utter  unb  etmaS 
SSaffer  meid^  unb  faftig,  nid^t  froff  braten.  2)ann  rottt  man  nad)  53e= 
lieben  einen  S3tätter=  ober  $8ntterteig  ouS,  ber  mit  ber  übrigen  garce 
beftridjen  mirb.  Stuf  benfetben  merben  bie  fatt  gemorbenen  S5öget 
georbnet,  mornit  übrigens  nad^  dir.  12  oerfopen  mirb.  $8on  ber 


224 


E.  hafteten. 


^rammet§tiöcjetfouce  nimmt  man  ba§  gett,  gibt  braune  ^teifdfibrü^e, 
einige  3itronenfd^eiben,  HJtord^etn,  Srüffeln,  Ä''alb§mibber,  bereu  ^^or= 
ric^tung  man  in  ben  !ßorbereitung§regeIn  A.  -)tr.  21 — 24  finbet,  unb 
gelb  gefc^mi|te§  93teI)I  baran,  füllt  etma§  baoon  in  bie  gebacfene  ^a* 
ftete  unb  gibt  bie  übrige  bagu. 

14.  9Ho(f=^turtlc='45aftetc.  äJton  macht  bon  2 ^fitnb  9}tet)l  einen 
^Blätterteig,  mie  er  in  S.  5Jtr.  2 befcl)rieben  ift,  fc^neibet  il)n  in  jmei 
nicl)t  gan§  gleiche  Xeile,  roüt  ben  fleinften  einen  9}?efferrücfen  bicf  gum 
S3oben  au§,  legt  bie  @cl)üffet,  auf  melc^er  bie  haftete  gebaden  merben 
füll,  auf  ben  2^eig,  räbert  il)U  ring§  uml)er  mit  einem  33acfräbd^en  ab 
unb  legt  bie§  93latt  auf  bie  ©cl)üffel.  SDann  macl)t  man  bon  einigen 
SSogen  Rapier  einen  SSaCl,  ummicfelt  benfelben  glatt  mit  einigen  an^ 
gefeuchteten  alten  ©erbietten  nnb  legt  ihn  in  bie  3Jtitte  auf  ben  SSoben, 
um  ben  inmenbigen  Ütoum  ber  haftete  baburch  nach  33elieben  ju  er= 
höhen.  ®er  anbere  STeig  ioirb  nun  eben  fo  bid  mie  ba§  Unterblatt 
unb  fo  gro^  auSgerollt,  ba^  bon  bem  Xeig  ein  3 Ringer  breiter  Ütanb 
um  bie  haftete  abgefchnitten  merben  fann.  ®a§  Dberblatt  mirb  auf 
bie  ©chüffel  über  ben  ©erbiettenflo^  gelegt,  mit  berbünntem  ®i  beftrii^en 
unb  ber  9lanb  herumgelegt,  meldher  ebenfalls  oben,  bodh  nicht  an  ben 
©eiten  beftrichen  merben  barf.  ®ie  haftete  mirb  ©tunbe  gebaden, 
ber  ®edel  beim  5lnrichten  in  ganj  runber  f^orm  herau§gefchnitten,  ber 
Inhalt  borfichtig  herau^genommen,  ba^  ber  2:eig  nicht  brödelig  merbe, 
ein  Ütagout  hibeingefüllt  unb  mit  bem  heröu§gefchnittenen  93latte 
mieber  gugebedt.  SDiefe  5lrt  Zubereitung  nennt  man  ^linbpafteten. 

2)a§  aHod=Xurtte=9ftagout  mirb  borljer  auf  folgenbe  SSeife  äu= 
bereitet.  9Jtan  nimmt  für  eine  ©efeüfdjaft  bon  18 — 20  ^erfonen 
einen  großen,  gut  gemöfferten  ^alb^fopf,  fept  ihn  mit  SSaffer  unb 
einer  §anbboH  ©ol§  auf§  f^euer,  nimmt  ben  ©chaum  baoon  ab,  gibt 
©chalotten  ober  einige  Zb^iebeln,  Sorberblötter,  gangen  Pfeffer  unb 
Steifen  hi^^ä^r  beinahe  gar  fochen,  melche^  2 — 2V4  ©tunben 

bauert,  unb  legt  ihn  gum  Slblaufen  auf  einen  ®urchfchlag.  ®ann 
fchneibet  man  ba§  Sleifch  in  tänglid^e  ©tüde,  bie  Z^nge,  naöhbem  fie 
abgegogen,  in  runbe  ©cheiben;  fept  aHe§  mit  etma  1^/4 — 2V4  Siter 
Kraftbrühe,  Zitronenfchale,  meinem  "ipfeffer  unb  1— 2 äJtefferfpipen 
^apennepfeffer  auf  gelinbe^  f^euer  unb  lä^t  ba§  Sleifch,  feft  ber= 
fchloffen,  bollenb§  gar  fochen.  Zugleich  h^t  luuu  3 Ochfengaumen 
geitig  auf^  f^euer  gebracht,  mobei  man  auf  3 bi§  3V2  ©tunben  Kochend 
rechnen  fann.  ®iefe  merben  ebenfalls  in  längliche  ©tüde  gefchnitten 
unb  gum  Kopffleifch  gegeben,  el}e  folcheS  gang  meid)  ift,  fomie  auch  in 
SButter  braun  gemachtes  3Jtehl,  ber  ©aft  einer  Zitrone,  einige  in  ©tüde 
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ge[c^nlttene  Trüffeln,  aj^orc^eln,  erjom|)ignon§,  250  9}iibber, 
bereit  SSorri^tung  mon  im  SlBfd^mtt  A.  9^r.  21 — 24  finbet.  Unterbe§ 
tjat  man  Mö§e  (0.  $Jir.  4)  in  iöutter  gebraten,  meWje  man  mit  ber 
©abel,  bamit  bie  Butter  gnrücfbteibt,  in§  9^agont  legt,  neb[t  (Sierflö^= 
d^en  (0.  5Jtr.  15)  unb  ba§  in  brauner  ^raftbrüt^e  unb  ^itronenfaft 
turg  eingefoc^te  ^alb§ge^irn  mit  ber  S3rü^e  unb  gtafd^e  SJtabeira. 
S)ie  (Sauce  mu^  bicflid^  unb  nic^t  taug  fein.  S^tun  füllt  mau  ba§ 
Siagout  in  bie  haftete,  bectt  fie  gu  unb  gibt  fie  fogteic^  §ur  Xafet. 

15*  ©(^matf^afte  fßaftete  bon  ^arce.  mirb  gu  berfetben 
ein  S5tätter=  ober  S3utterteig  bou  750  (^r.  9Jte§t  unb  folgenbe  garce 
gemacht:  1 ißfunb  Üiiubfteifc^,  1 ^funb  ^albfteifc^,  1 ^funb  Sc^meine= 
fteifdb  unb  1 ißfunb  @|3eif  merbeu  mit  bem  nötigen  Saig  fetjr  fein 
ge^acft,  mo  bann  8 fc^öumig  gefc^tagene  @ier,  3}Zu§fat,  meiner  Pfeffer, 
eine  geriebene,  in  S3utter  gefc^morte  gro^e  ^miebel,  gang  fein  gemailter 
Srogon,  ^afilifum  unb  SReliffe,  etltm  130—160  @r.  gefto^euer 
^miebact,  ein  ^(^0^^  Waffen  Sßeiu  ober  SSaffer  gut  burd^gemeugt. 
S)arouf  legt  mau  eine  ©ü^^ntgform  big  oben  i^in  uac^  97r.  5 mit  aug= 
geroatem  Xeig  aug  unb  bie  garce  hinein,  bebectt  fie  mit  Oberbtatt  unb 
Üianb,  mad^t  eine  SSergierung  barauf  unb  beftreidjt  bie  ißaftete  mit  @i. 
S)aun  mirb  biefelbe,  uadibem  in  ber  TOte  eine  Öffnung  bariit  gcmad^t 
mürbe,  1V2  Stunbe  gebaden  unb  eine  ^afiern^,  Sarbeßem,  Stuftern^, 
3J?orc^ettt=  ober  eine  gute  toftfauce  bogu  gegeben. 

16*  SSarme  fpaftctc  bou  §ät)udjCtt  (^ufeu)  ober  tauben, 
rtudfj  bou  ^ftlb^cifdj*  (Sg  mirb  eine  S3tiub=ißaftete  nad^  borbergetjeu= 
ber  STngabe  unb  ein  grifaffee  üon  ^ö^uc^en  ober  tauben  mit  feinen 
.ßutbateu  ober  ein  feineg  ^albfteifd^s^rifaffee  gemad^t,  mie  mau  cg 
unter  ben  gteifc^fpeifen  finbet,  fotd^eg  mit  etmag  Sauce  in  bie  haftete 
gefüßt  unb  bie  übrige  bagn  gegeben. 

17*  fpaftete  bou  §äb)udfjcu  ober  XanUn  mit  ^aI6fteifdfj= 
^arce*  ^iergu  nimmt  man  einen  guten  S3ntterteig  bou  750  @r. 
ptet^I  nad^  S3admerf  S.  97r.  5 ober  6,  unb  ein  ^rifaffee  mie  in  bor= 
fjergebenber  9lr.  16,  bod^  tä^t  man  foldfieg  nid^t  gang  meid^  fod^en, 
gibt  o^ud;  borerft  feine  (Sibotter  gur  Sauce.  ®ag  gteifd^  mirb  aug 
berfetben  genommen  unb  gnm  ^attmerben  tjingefteßt.  Bngteid;  macht 
man  eine  gute  3arce  nad^  A.  9tr.  14  bou  750  @r.  ^atbfleifd^.,  gn  ber 
man,  menn  ber  ^n^ott  ber  haftete  ©effüget  ift,  Sunge,  §erg  unb 
^eber  Ijadct.  ßtnn  mirb  bag  Unterbtatt  mit  garce  beftridjen  bag 
üteifcb  barauf  georbnet,  mit  f^arce  bebedt  unb  übrigeng  nad;  97r.  12 
berfat;ren.  S3eim  Slnridjten  mirb  mie  gemö|nlid^  ein  S)edet  augge^ 

SaöibiS,  Äod^BudÖ.  -If. 
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fi^nitten,  etwas  üon  ber  f;ei^  gemodjten,  mit  ©ibotter  bicftic^  obge^» 
rührten  Sauce  ^iueingefüttt,  bie  anbere  bagu  gegeben. 

18.  ^^Jaftctc  tiott  §ät)uct)cu  nüt-Srf)ittfcu=5arce.  gette  §öl§n= 
c^en  werben  in  4 Steile  gefd^nitten,  in  einer  S3rae[e  (fie|e  5tbfc^nitt 
A.  ^Jtr.  71)  gar  gemacht,  bamit  fie  wei§  bleiben.  8«  einer  haftete 
für  14 — 18  ^erfonen  rechnet  man  4 — 5 ^ä^nc^en  nnb  750  bis 
1000  &x.  rot)en  Sc^inten.  ©erfelbe  wirb  mit  etwas  Sdjinfenfett 
gang  fein  ge^adt,  4 @ier,  welche  mit  S3ntter  nnb  4 ß^Iöffet  äJiild^ 
5um  a^ü^rei  gemacht  finb,  etWaS  eingeweid^teS  nnb  auSgebrüdteS 
SSeiprot,  aJinSfat  nnb  37etfenbfeffer,  gwei  @ier,  baS  jn  Schaum  ge= 
fc^tagene  2Bei§e  nnb  V2  ^affe  gefd^molaene  S3ntter  ^inau  gegeben  nnb 
§ur  garce  nntereinanber  gemifd^t.  S)ie  §ölfte  baüon  Wirb  auf  einen 
anfgerodten  Sa^neteig  (S.  9^r.  10)  geftric^en,  bie  ^ä^nd^en  barauf 
georbnet,  mit  garce  bebedt  nnb  übrigens  nad^  ?lr.  12  berfa^ren.  SSon 
ber  $ßraefe  nimmt  man  baS  gett,  gibt  gleifc^brü^e,  gefc^wi|teS 
etwas  SBein,  Bitronenfaft,  aJlnSfatnu^,  gange  ^aptxn  ober  feinge^adte 
Sarbeden  ^ingu  nnb  rü^rt  bie  Sauce  nac^  SSelieben  mit  einigen  @i= 
bottern  ab. 

19.  Sdöüffcl=fPaftetc  bou  ©cftugcl.  SD^an  mad^t  je  nad)  ber 
ßJrö^e  ber  Sd^üffel  einen  aSIötterteig  nad^  $8adwerf  S.  91r.  2 ober  3, 
ober  aSntterteig  9^r.  5 bon  250—375  (Bx.  feinem  Sdie^t  nnb  badt 
babon  einen  ®edet  mit  einem  barüber  gelegten  ^onbe,  Wie  eS  in  5Jlr.  11 
biefeS  ^bfd^nitteS  befd^rieben  ift.  Seim  Slnric^ten  wirb  ber  ^edet 
bon  ber  Sc^üffel  genommen,  baS  fein  gnbereitete  f^rdaffee  mit  ber 
©ance  ^ineingegeben  nnb  ber  gebadene  Sedet  baranf  gelegt. 

5tnmer!.  ben  Stabten  fann  mon  für  ein  StttigeS  ben  2)edet  bei  einem 
^onbitor  baden  taffen  nnb  t)at  man  bann  gur  Bereitung  biefer  'ifJaftete 
nur  baS  grifaffee  gu  foeben. 

20.  geinc  Stbüffel^fßaftctc  bon  Slalbflcifd)  nnb  9)Zibbcr= 
flögen.  ■ aiian  badt  einen  ®edet  bon  Sntterteig  wie  bei  ber  Sd)üffel:= 
haftete  bon  (Geflügel.  Bugteidb  wirb  boS  bei  ben  f^Ieifdbfpeifen  bemerfte 
feine  Mbfteifdi^Srifaffee  mit  907ibberftö^dben  gemadjt,  beren  Sorfd;rift 
im  51bfdbnitt  ^Iö§e  (0.  9^r.  7)  mitgeteitt  ift,  te^tereS  in  einer  tiefen 
Sdbüffet  angeridbtet,  mit  bem  gebadenen  2)edet  bebedt  nnb  gang  beifs 
gnr  iafet  gegeben. 

21.  ^altc  ^atbflctfrf)=$aftctc.  ©ine  S^eibe  Mbfteifd;,  etwa 
2—3  fpfnnb,  wirb  in  SBürfet  gefc^nitten  nnb  mit  äöein  nnb  bem 
notigen  Satg  b^Ib  gar  gefoc^t.  fSann  werben  gang  Wenig  Sorber^ 
btätter,  ©ewürgnetfen,  ^feffe-r,  9Jiordt)eIn,  eine  fpeterfilienwnrgel  nnb 
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eilte  Btöiekl  bagu  get^an,  gut  ^ugebecft  eine  ©tuube  tangfam  gefoc^t. 
UuterbeS  t;acft  man  eine  ^atbe  @d§mein§Ieber,  metc^e  t)orI;er  in  I)ei§em 
SBa[fer  angge^ogen  i[t,  gan^  fein,  rn^rt  fie  buri^  einen  ^5)nrd^fc^tag, 
bamit  aHe§  ^äntige  entfernt  inerbe,  nnb  bermifd^t  fie  mit  get;acftem 
©c^meinefleifc^,  @a4,  Pfeffer,  9JZu§fatbmte,  a)Jn§fatnn§,  gefto^enem 
^f;bmian,  SJiajoran,  Ä^apern  nnb  2 gonaen  @iern,  fügt  bie  mit  bem 
^albfteifc^  gefoc^ten  aJJord^etn,  fein  gefd^nitten,  ^n  biefer  garce,  metc^e 
gut  bermengt  merben  mu^.  S)aranf  nimmt  man  bag  Mbfteifd^  bom 
Leiter,  gie§t  e§  auf  ein  @ieb,  bringt  bie  @auce  mieber  auf§  geuer  nnb 
tä§t  fie  gugebecft  gut  berfod^en.  9lnn  mirb  bie  ^aftetenform,  metcfje 
genau  ftfjtie^en  mn§,  mit  ©^ecf  miSgetegt,  eine  Sage  Sarce  ^inein= 
gettjan,  bann  ^atbfteifc^mnrfet,  nnb  fo  abmec^fetnb;  pm  ©c^tu^  mirb 
bie  ganse  ißaftete  mit  garce  bebecft.  ^tbifd^en  bie  berfc^iebenen  Sagen 
gie^t  man  bie  gut  eingefoc^te  ©auce  bon  Mbfteifc^  nnb  tö^t  bie  ^^a= 
ftete  bei  gutem  gener  3 ©tnnben  bacfen.  S3eim  §eran§ne|men  ber= 
fetben  mirb  ringlnm  ber  ©pect  Ibeggefdjnitten,  tatt  mit  einem  fd^orfen 
aJJeffer  in  gierlic^e  ©d^eiben  geteilt  nnb  gnm  S3ntterbrot  ferbirt. 

22.  eugUfc^c  glcifcf)=^aftctc.  SRan  nimmt  gn  einer  ©c^üffel 

für  8 iperfonen  250  ^r.  SJ^eljt,  200  &v.  S3ntter,  1 @i  nnb  V2  Ober= 
taffe  fatteg  2Baffer,  mad^t  tjierbon  im  hatten  einen  2:eig,  ben  man  gut 
berarbeitet  nnb  inpei  ni^t  gan^  gteidje  Xeite  fdjueibet.  S)en  tteinften 
Xetl  rodt  man  an§,  fc^neibet  brei  ginger  breite  ©treifen  barau§  nnb 
belegt  bamit  ben  9tanb  einer  tiefen  ©djüffel,  melc^e  man  borljer  mit 
S3ntter  beftrid;en  I;at.  S)ann  nimmt  man  jebe§  falte  gebratene  gteifdi 
— ©eftügef  ober  and)  berfdjiebene  diefte  — fdjueibet  e§  in  fteine 
paffenbe  ©tüde,  fegt  nun  einige  ©üedfd^eiben  auf  ben  SBoben  ber 
©c^üffef  nnb  ba§  gfeifd)  baranf,  inbem  man  ©af^,  ^Jteffenbfeffer  nnb 
nad)  «efieben  anc^  aufgerodte  gfeifc^fföfsc^en  basloifc^en  fegt,  ^nn 
mirb  1 2 2;affen  fräftige  S3onidon  barüber  gegeben,  ba§  anbere 

©tüd  Xeig  rnnb  fjernm  etma§  größer  af§  bie  ©djüffef  anggerodt  nnb 
über  ba§  gfeifc^  Qefegt.  S)en  überf)öngenben  Xeig  biegt  man  mie 
eine  feine  dtode  nad)  innen  nnb  brüdt  if)n  mit  510 ei  gingern  rnnb 
f)ernm  an,  um  ben  9tanb  gn  formen,  nnb  beftreid)t  ba§  ©aitäe  mit 
oerbunntem  @i,  mac^t  in  ber  dfiitte  2 einfdmitte  in  ben  2:eig  nnb 
fö^t  bie  ißoftete  1 — 1V4  ©tnnbc  baden;  boc^  mn§  bie  Dberbitie 
ftörfer  af§  bie  Unter^ibe  fein. 

ddan  gibt  bie  i^aftete  auf  ber  ©d)üffef,  in  loefd)er  fie  gebaden 
ift,  gur  Xafef. 

23.  95^uttott=f|5ie  — cugfifdfc  f^nftctc  bmi  bcficbigcu  gfcifrfi^ 
arten  (eine  gute  ^^nftete  511  einem  ^abeffrnf)ftntf).  biefer 
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haftete  ift  ber  f^itetbraten  öorgugStüetfe  obgteid^  au(i^  nad^- 

ftebenb  bemerfte  gleifc^arten  ftd^  fel^r  bo§u  eignen,  ©rfterer  njirb  gut 
gefiopft,  nod^bent  ba§  gett  entfernt  ift,  in  ©tüdtd^en  gefd^nitten  unb 
mit  etma§  unb  Pfeffer  beftrent. 

SBirb  §ammetfteif(^  §u  haftete  beftimmt,  fo  nimmt  mon  bie 
^oteletten  noc^  bem  §otfe  ^in,  fc^neibet  ba§  gett  baüon  ob,  bie  ^noc|en 
^erou§,  fto|3ft  bie  (Stücfe  mürbe,  ftreut  gteid^fott^  @ot§  unb  ^feffer 
borüber  unb  beim  ©inlegen  etmo§  feinge^ocfte  ßmiebeln  bojmifc^en. 

Mbfleifd^  tnirb  o^ne  ^ingntlnn  üon  Bü’^ßbetn  auf  gteid[;e  SSeife 
be^onbelt,  bod^  tommt  noc^  etma§  ge^octter  Spetf  t)in§u. 

SSünfc^t  mon  bie  ^oftete  üon  Xonben,  fo  merben  biefe  gerlegt 
ober  oud^  ouSgebeint,  bonn  tüürgt  mon  fie  mit  @ot§,  etmo§  feiu:= 
gel^odten  Btüiebetn  nnb  Stinten  unb  gie^t  ftott  SSoffer  foure  @ot;ne 
in  bie  gorm. 

3ngteid^  modt)t  mon  einen  58utterteig  üon  375  ©r.  9Jtet)I  nodf; 
üort)erge^enber  SIngobe,  roßt  boüon  ein  @tüc!  gum  2)e(fet  on§,  bo§ 
onbere  jum  5tn§tegen.  SDorouf  beftreid^t  mon  ben  S3oben  einer  2luf:= 
lonfform  mit  Butter,  legt  biefelbe  mit  Xeig  on§,  füllt  fie  bi§  oben  t;in 
mit  bem  beftimmten  f^teifc|,  tüobei  mon  logenineiä  ettüo§  gong  fein  ge- 
fto^enen  Btüiebodt  burdtjftrent.  ®onn  gie^t  mon  fo  üiel  SSoffer  t;in§u, 
bo§  e§  beino^e  mit  bem  gleifd)  gteic^fte^t,  fd^Iögt  ben  ettüo§  über^ 
fte^enben  2:eig  tjinein,  legt  ben  Seigbetfet,  meld^er,  bomit  er  gut 
fdEjtieBe,  bie  ©rö^e  ber  gorm  ^oben  mn^,  boronf  unb  bocft  bie  ^oftete 
in  einem  l^ei^en  Ofen  etmo  1 — 1V4  @tnnbe. 

S3eim  @erüiren  tüirb  üon  bem  STeig  gum  Steifd^  gegeben,  mie  bo§ 
bei  jeber  ^oftete  mit  $8utterteig  gefc^ie^t. 

24.  fßoftctc  üott  ©t^ittfcnreftcn  (fc^r  gut),  l ^funb  fciue§ 
ajtef)t,  200  ©r.  93utter,  ein  ©i,  Vs  Siter  biefe  foure  @of)ue.  9Jton 
mo^t  boüon  mit  einem  9)teffer  einen  2eig,  fdjiteibet  it)U  in  mef)rere 
^eife  unb  roüt  jeben  Xeif  mögfidjft  bünn  ou§.  ®onn  Juirb  eine 
Springform  ober  eine  eiferne  ^offerode  mit  Sntter  beftricfien  unb  mit 
2eig  ouSgefegt.  Bugleic^  lüirb  gefod^ter  @(^infen  mit  ettüo^  gett  (bo§ 
tepte  üom  ©c^infen  fonn  bop  bennpt  merben)  unb  mit  einer  Bmiebet 
gon§  fein  ge^odt;  gu  biefer  Portion  gehört  ein  tiefer  Xeder  üod.  9^nn 
merben  5—6  ©ier  geffopft,  mit  V2  Siter  bider  guter  ©o^ne,  3)7u§fot 
uub  bem  ©d^infen  burdfigerüf)rt  unb  üon  biefer  gorce  ein  ginger  bid 
über  ben  Xeig  geftric^en,  ein  runbe^  S3fott  Xeig  boronf  gelegt  unb  fo 
obmed)feInb  fortgefo^ren,  bi§  ein  ©tüd  ^eig  ben  ©^luB  mod^t.  ®ie§ 
mirb  bei  ftorfer  §i|e  eine  ©tnnbe  geboden  unb  umgeftürät  gnr  ^Jofel 
gegeben. 
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25.  haftete  üon  SJlaccaroiü  mit  Stfjinfcn  unb  ^äfc.  ®te 

2(ntüei[ung  ift  I.  9^r.  49  gu  finben. 

26.  haftete  Don  St^iuJenrefteu  mit  9htbclteig.  S)ie  2ln= 
Jyei[ung  i[t  I.  S'tr.  54  gu  finben. 

27.  (Srfjittfcn  in  9iei§  unb  ©djinfen  in  9)Zabcii‘nfaucc.  ginbet 
man  in  gteifc^f|)eifen  D.  9ir.  173  unb  175. 

28.  ^rcö§=^aftctc  ober  grifaffee  in  9tci§.  ^ie  93ereitnng 
finbet  man  ebenfattg  D.  9^r.  224. 

29.  haftete  Don  uugcfaljcncn  ©ec-  unb  ghtpfcfjcu.  ^n 

einer  haftete  merben  bie  gifd^e,  melc^er  2lrt  fie  auc^  [ein  mögen,  ge= 
fc^upi^t,  entgrötet  unb  ausgenommen,  [amt  ben  Sebern,  moüon  bie 
©ade  entfernt  merben  muj},  gemafd^en  nnb  in  paffenbe  ©tücfe  ge^ 
fepnitten.  2)iefe  merben  mit  ©al^  einige  ©tunben  tjingeftedt  unb  nad^ 
^Jir.  9 in  eine  SJiarinabe  gelegt,  morauS  man  fie  am  anbern  Stage 
nimmt,  mit  einem  %uä)t  abtrodfnet  unb  mit  einem  reid^Hd^en  ©tiid 
S3utter  gnm  ©teifmerben  in  eine  Pfanne  legt,  aber  nid^t  meid;  merben 
lä^t.  Bitgieidj  mad^t  man  einen  SSIätter^  ober  ^utterteig  Oon  750 
bis  1000  Ö5r.  3Jiet)t  unb  fotgenbe  gorce:  3 ^fnnb  gifd^fteifd^  mirb 
aus  §aut  nnb  ©röten  getöft,  mit  ©atj  fein  getjadt,  mobnrd^  eS  mei^ 
bleibt,  unb  mit  ber  gifd^butter,  getjadten  ©c^atotten  ober  Bifiebetn 
getjörig  burc^gefc^mipt.  ®onn  gibt  man  375  ©r.  in  tattern  SSaffer 
eingemeiepteS  unb  anSgebrndteS  äöeiprot  nebft  3 ©iern  pingu  nnb 
riitjrt  bie  9)?affe  über  bem  gener,  bis  fie  fiep  oom  2:opfe  töft.  ©tmaS 
abgetüptt  rüprt  man  125  ©r.  gu©apne  gernprte  S3ntter,  nod;  3 ©ier, 
aJinSfat  unb  feingepadte  ^eterfitie  bnrdp.  ©oftte  bie  garce  511  feft 
fein,  metdjeS  man  teidjt  erproben  fann,  menn  man  ein  ^topepen  anf= 
roCtt  unb  fotepeS  in  foepenbem  SBaffer  eben  auffodpen  töpt,  fo  gibt  man 
noep  etmoS  ©apne  ober  fotteS  SBoffer  pingu.  ®onn  mirb  mie  in 
9er.  12  ein  Unterbtatt  üon  bem  Xeig  auSgerotIt,  gorce  borüber  ge= 
ftridjen,  mit  gifdpftüden  betegt  nnb  fo  abmedpfetnb  fortgefopren.  9Zadp 
ber  SJiitte  pin  mup,  mie  bei  atlen  hafteten,  ber  ^npatt  pöper  geformt, 
bie^  oberfte  garce  mit  ©pedfdpeiben  betegt  nnb  in  ber  SJiitte  eine  rnnbe 
Öffnung  in  baS  .^ineingetegte  gemadjt  merben.  Übrigens  mirb  bie 
^oftete  nod)  9ir.  12  geformt  nnb  gebaden  nnb  eine  ^rebS=,  2tnftern=, 
©arbettem  ober  fotgenbe  ©auce  bajn  gegeben,  oon  ber  man,  mie  immer^ 
ein  poar  2:affen  pineinfüat:  S3ntter  unb  9)?ept  töpt  mon  getbtidl 
merben,  rnprt  gteifdjbrüpe,  ©otj,  SJinStotbtüte,  Bdronenfepeiben,  ober 
ftatt  ber  tepteren  etmaS  oon  ber  9Jtorinabe  pin^n;  pat  man  ^rebS=* 
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fc^mänge,  ^ed^tteBern  utib  ^ar^fenmitd^,  [o  gibt  man  bie§  in  ©tücfc|en 
gefc^nitteu  mit  gur  (Sauce,  bod^  bürfen  erftere  ni^t  mitfoc^en,  [ie 
irerben  gule^t  burd^gerül^rt.  50Jau  fann  oud^  etU)a§  garce  gurücf^ 
Bemalten,  biefer  mit  feBSButter  eine  rote  O^arBe  geben,  ober  biefetbe 
mit  abgefod^tem,  burd^  ein  §aar[ieb  gerül^rten  ©|)inat  grün  färben, 
5U  f leinen  ^'tö^(^en  aufrotten,  fold^e  in  gIeifd^BrüI;e  ober  gefallenem 
Sßaffer  gar  foctien  unb  in  bie  Sauce  legen.  ^ule|t  mirb  biefetbe  mit 
etU)a§  feinge^acfter  ^eterfitie  unb  einigen  ©ibottern  abgeru^rt. 

30,  haftete  bon  ganzen  fjifdf)cn.  Steine  §edC)te  ober  anbere 
gifd^e  merben  gefi^nüpt  unb  auf  folgenbe  SSeife  entgrätet:  SJJan 
fd^neibet  fie  unauSgenommen  am  9^ü(^grat  ber  Sänge  nad^  mit  einem 
fc^arfen  SJJeffer  auf,  trennt  ba§  f^teifc^  bon  ben  (träten  unb  ftid^t  ben 
^opf  am.  Ütüdtgrat  ab,  bod^  mu^  bie  |>aut  unBefd^äbigt  Bleiben.  ®a= 
nad^  merben  fie  mie  in  S^ir.  29  marinirt,  mit  ber  Befd^riebenen  ^^axce. 
gefüllt  unb  auf  ein  mit  Specffc^eiben  Belegtet  UnterBIatt  bon  SSutter^ 
teig  georbnet.  Übrigen^  rid^te  man  fic^  nad^  S^lr.  12. 

31,  5tal=^aftctc,  Sie  mirb  gemad^t  mie  9^r.  29,  inbe§  Bleibt  ba§ 
9lücfgrat  im  M,  unb  gur  garce  merben  einige  feingel^adtte  SaIBei= 
Blätter  gefügt.  §at  man  feinen  Sifd)  §ur  f^arce,  fo  fann  man  af§ 
3fu§^ilfe  geriebene  Semmef  mit  Stüifcfien  S3utter  unter  unb  über  ben 
iilal  ftreuen.  ®er  Seig  gu  biefer  haftete  barf  nic^t  fett  gemad^t  fein, 
S.  $ytr.  5 ift  üöffenb  bagu. 

32.  Sd)üffef=^aftete  bon  Sarf)^,  ®er  Sad^§  mirb  gefd^uüüt, 
in  Scfieiben  gefd^nitten,  einige  Stunben  nad^  9^r.  9 marinirt  unb  in 
ber  S3rüf)e  eben  f)ei§  gemad^t.  B^gfeic^  mad^t  man  eine  f^arce  nadf) 
3^lr.  29  unb  bon  250  (^v.  9)le^I  einen  Blätterteig,  roüt  ifjn  au§,  be^ 
ftreid^t  bie  beftimmte  gorm  mit  Butter,  fegt  bie  §äffte  ber  garce, 
gfeid^mä^ig  auSeinanber  gebrüdtt,  bon  ber  2)icfe  eine§  fjafben  ^ingerS 
fjinein,  fegt  bie  Sad^Sfc^eiben  barouf  unb  bebecft  fie  mit  ber  übrigen 
f^arce.  S)ann  mirb  ber  an^gerottte  Bfätterteig  barüber  gefegt,  ein 
9ionb  nebft  Bergierungen  barauf  gemodfit,  mit  einigen  ffeinen  ©in= 
fd^nitten  berfei^en  unb  bie  haftete  1V2 — 2 Stunben  gebadten. 
gefjören  ba^n  biefefben  Sancen  mie  in  9^r.  29,  am  angenef^mften 
mödjte  jebod^  eine  gute  tebSfauce  fein. 

33,  haftete  bon  übriggcblicbcucm  Stocffifd),  |)ier5n  nimmt 
man  jeben  befiebigen  Butterteig  bon  1 ^funb  9)Jef)f,  gerfd^neibet  i^n 
in  2 Seife  bon  nid^t  gfeid^er  ©rö^e,  roßt  ben  ffeinften  Seif  2 9)leffcr^ 
rüden  bid  an§  unb  befegt  bamit  eine  gorm  ober  ein  eiferne§  Brat= 
^fännd^en,  mefd^e§  mit  Butter  beftrid^en  unb  mit  gabennubefn  beftreut 
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ift.  S)onn  jerfto^ft  nton  etiuo  2 tiefe  ^^eller  boH  gefod^ten  (Stodfifd^ 
in  flehte  ©tüdfe,  tneid^t  375  (5Jr.  bünn  oBgefd^älteS  Sßeiprot,  tuobon 
bie  Trufte  getrocfnet  unb  gerfto^en  tüirb,  in  9)tifc^  ein,  brücft  e§  ftarf 
au§  unb  gerrü^rt  e§,  t^acft  nun  ^tüiebeln  unb  ©c^nittlouc^,  ftreut  bie 
feingeftohene  S3rotrinbe  auf  bo§  Unterbtott,  gibt  eine  Sa^e  ©tocffifd^, 
etumg  ©alj,  reid^fid^  in  @tüdfc^en  gerpflücfte  S3utter,  ge^ocfteS  @d^nitt= 
lauc^,  öon  bem  au^gebrücften  33rot,  tnieber  ©tocffifcf)  unb  fä^rt  fo  ab= 
tued^felnb  fort,  bi§  atte§  ju  ®nbe  ift.  ®ann  fc^tögt  man  6 ganae 
©ier  mit  V4  ßiter  ©a^ne,  mürat  mit  <Ba^,  äRuSfat  unb  etma§ 
iPfeffer  unb  fußt  bie§  löffefmeife  barüber,  legt  ba§  obere  STeigbfatt 
barauf,  bacft  bie  ißaftete  1V4  ©tunbe  bunfefgefb  unb  gibt  fie,  auf 
eine  i^ei^e  ©dfiüffef  umgeftürgt,  aßein  ober  mit  einer  ißeterfilienfauce 
gur  STofel. 

34,  ©uglifd^e  fpoftctc  bott  9f?f)abarbcr.  ßJJan  mad^e  einen 
Seig  nad^  ßtr.  22,  nac^  Meben  öon  250  ober  375  ®r.  ajtef;!,  teile 
if;n  in  gtoei  Xeife  unb  roße  jebc§  6tüß  au§,  betege  mit  einem  Statt 
be§  au§geroßten  STeige§  eine  f^orm  ober  Saßfd^üffet  unb  ftreue  etma§ 
gefto^enen  Bmiebaß  borüber  ^in.  SDann  ne^me  man  ßt^abarber  — 
bie  Sorrid^tung  iftim  2tbfd§nitt^omf)ott§  (P.  97r.2)  mitgeteitt  — unb 
tege  it;n  tagenmei§  mit  Süßer,  Sitwntet,  Sit^onenfd^eiben  (bie  ^erne 
entfernt)  unb  ettoa§  gefto^enem  Slfiebaß  auf  ben  ^eig,  beße  ba§ 
anbere  ^^eigbtatt  barauf  unb  oerfa^re  meiter  uad^  97r.  23. 

35,  2t|Jfjtc^f)Stc  — eugtifc^c  Obft=fßaftetc.  2)er  2:eig  unb  bie 
Sereitung  biefer  ißaftete  ift  mie  bie  ber  ßtr.  23.  97ad^bem  eine  tiefe 
©c^üffet  mit  einem  Seigranbe  au^getegt,  fußt  mau  biefetbe  mit  ge- 
fd^ätteu,  iu  4 Xeite  gef^nitteneu  t^fetn,  ftreut  get;örig  Süßer,  Si" 
tronenfd^ate  ober  Simmet  tagenmei§  burc^  unb  gibt,  toenn  bie  tftfet 
im  grü^ja^r  nic^t  me^r  faftig  unb  toeid^  finb,  ein  paar  2:affen  SBein 
unb  Sitronenfd^eiben  ^inju.  ®ann  mirb  ba§  Unterbtatt  borüber  ge- 
tegt.unb  übrigen^  gan§  noc^  97r.  22  berfat^ren. 

Slnmerf.  3)iefe  5]Softete  fonn  mon  aud;  üon  ^ßaumen  unb  ^irfd^en  mad^en. 

II.  kleine  Paftetcn, 

36,  Som  Soßen  fteincr  fßoftetcn,  ^ier^u  eignet  fid§  be- 
fonberg  ein  Stötterteig,  bod§  fonn  ouc^  ein  Sutterteig  bo5u  genommen 
toerben.  ßJton  roßt  i^n-bünn  aug,  ftißit  mit  einem  SBoffergtofe  bof)f>ett 
fo  biet  Sobp  oug,  otg  mon  i|5aftet(^en  gu  l^aben  toünfßit,  tegt  bie 
^ätfte  auf  eine  mit  ißafjier  ouggetegte  Saßptotte,  ftid^t  biefe  mittetft 
eineg  fteineren  ©tofeg  nod^motg  oug,  tooburd^  bie  Stäuber  gebitbet 
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tüerben,  rittg§um  genou  auf  bie  Uuterbtätter  gaffen  müffen. 

Seüor  man  fold^e  auflegt,  beftreid^t  mau  be§  Bufammeu^atteng  megeu 
ben  9iaub  ber  Unterblälter  mit  etma§  faltem  äöaffer. 

®ie  ^aftetd^eu  merbeu  uacb  Eingabe  Dor  ober  uadt;  bem  $8acfeu 
gefüllt.  3}dau  gebe  beufetbeu  eine  ftarfe  9J^itteI^t|e  unb  fe^e  in  10 
äJtiuuteu  einmal  uac^,  beim  SDurd^bred^en  eiue§  ^aftetd^eu^  lö^t  fid^ 
am  beften  ba§  ÖJarfeiu  erproben.  ®ie  garce  mad^e  mau  bidt,  aber 
uid^t  fteif,  fülle  fie  rec^t  l;ei^  in  bie  gebadfeneu  ^aftetd^eu,  meld^e, 
toeun  fie  au§  Blätterteig  hefteten,  bortjer  iumenbig  etma§  eingebrüdtt 
merbeu  müffen,  unb  gebe  fie  mann  gur  STafel. 

^at  mau  bie  ^aftetd^en  beim  ^oubitor  batfeu  taffen,  ma§  man  in 
©tobten  fo  gut  t^obeu  faun,  unb  ertjätt  fie  nid^t  gang  fo  fe|e  man 
fie  bor  bem  f^üUeu  etma  5 3}diuuteu  in  einen  ^ei^eu  Ofen. 

Slnmerf.  S)ie  beim  3lu§ftecbeu  ber  9^önber  entftanbenen  ^tättcben  fönneu 
mit  @i  beftrid^en,  mit  einem  ©emengfet  üon  grobgeftobenen  9)tanbeln, 
3udfer  nnb  ^^uimet  beftrent,  gelb  gebaden,  gum  ©effert  ober  Stjec  ge= 
geben  merbeu. 

37.  ^iefetben  bienen  gum  ©aruiren  einer  9?agout= 
f^üffet  ober  ot§  Beitoge  ftatt  einer  haftete.  9Jtan  treibt  Blätterteig 
eine  ^eberfbute  ftarf  au§,  ftidfjt  i^u  mit  einer  fteinen  rnnben  f^orrn 
au§,  beftrei^t  bie  ©tüdfe  mit  berbünntem  @i,  ftabbt  fie  gnfammen, 
beftreic^t  am^  bie  obere  ©eite  ber  ^atbmonbe  nnb  boilt  fie  getb. 

38.  f|5aftetct)ett  bon  ©cftügcl.  250  ©r.  gebrotene§  ©eftüget, 
noc^  bem  Stu§beinen  gemogen,  6 auSgemäfferte  nnb  feinge^odtte  ©or= 
betten,  2 ©^öff^t  labern,  125  (^x.  Butter,  4 ©ibotter,  125  ©r.  in 
Bonition  eingemei^teS  nnb  mieber  ou§gebrüdfte§  SBei^brot,  einige 
Söffet  fräftige  Bratenbrül^e,  menig  ©atj  nnb  bo§  3u  ©d^anm  gcfd^tagcne 
2Bei§e  bon  2 ©iern. 

SJJan  mad^t  l^ierbon  eine  ^arce,  reibt  fie  fein,  füttt  fie  in  bie  mit 
Bntterteig  an§getegten  fteinen  Boftctenförmd^en  nnb  tä^tfie  in  15  3Jti= 
unten  bei  guter  §i|e  gar  merbeu. 

39.  aßo^tfi^mctfcnbe  fpaftctt^cn  bon  ©cpgct  ober  5latb= 
fteifd^  mit  ^öfc.  ©§  mirb  ein  fräftige^,  mot)tfct;mecfenbe§  Ütagont, 
nadtibem  bie  ^nod^en  entfernt,  in  fnr^er  Brütje  gefodtjt  nnb  mit  (Sigetb 
obgerü^rt.  Unterbe§  rottt  man  einen  Butterteig  bünn  au§,  betegt 
bamit  bie  ißoftetenförmd^en,  füttt  biefetben  mit  bem  in  ©tücfdt;cn  ge- 
fc^nittenen  i^teifd^  nebft  ber  bieftid^en  ©auce  -gnr  ^ätfte  an  nnb  täfü 
bie  ^oftetd^en  reid^tid^  V4  ©tunbe  bei  mittetmä^iger  ^i^e  badfen. 
SSät)renb  biefer  Beit  rütjre  man  ein  ©tücfct)en  gefd^motjene  Butter 
bon  2Sat(nn^=ÖJrö^e,  2 gonge  ©icr,  etmo§  birfe  fü^e  ©a'^ne  nnb  gc= 
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rteBcnen  l^otfnnbifd^eit  ober  grünen  ©c^meigerfäfe  gu  einer  btdlic^en 
©auce,  füüe  oon  berf eiben  ätoei  ß^Iöffel  boÜ  in  jebeg  ^aftetd^en  unb 
laffe  fie  nadjbem  nod^mal^  V4  ©tunbe  baden. 

40.  hafteten  öon  SKflibber  (^alöSmildj).  2Inf  4—5  ^erfonen 
rechnet  man  eine  ^alb§mibber.  ®ieie§  toirb  mit  faltem  Söaffer  auf§ 
gener  ge[e|t,  menn  e§  marm  gemorben  ift,  in  faltet  SKaffer  gelegt, 
bie  §aut  abgewogen,  mit  einigen  ©d^alotten  in  S3ntter  gebraten,  fein 
ge^aeft,  mit  ettoa§  in  f alter  ^Bouillon  ober  SBaffer  auSgebrüdtem  2Bei§= 
brot,  brei  Siern,  JooOon  bie  ^älfte  be§  (£imei^e§  gu  ©c^aum  geftfilagen 
tüirb,  Bitronen,  einem  reic^Iid^en  ©tüd  frifc^er,  gu  ©oijne  gerührter 
S3ntter  unb  nac^  belieben  mit  einigen  gereinigten  unb  gel}adten  ©ar= 
betten  gut  burdjgerü^rt.  5tuc^  fann  man  einige  Stuftern  mit  i^rer 
33rüt;e  ^ingufügen.  S)ie  güttung  mirb  oor  bem  Suaden  in  bie  ^a= 
ftetd^en  gegeben  unb  biefe  gebaden  loie  im  erften  ^Regent  ber  fleinen 
hafteten  bemerft  ift. 

41.  I^cinftc  aRibbcr=f|$aftctc^Ctt.  ®ie  HRaffe  gu  ben  SRibber^ 
flöB^en  im  2lbfc^nitt  ^ö^e  (0.  5Rr.  7)  mirb  in  gefdjioffene  S3utter= 
teig=^aftetc^en  (fie^e  9^r.  39)  gefütit  unb  gebaden. 


42.  ^u§=^aftctc^cn.  äRan  t^ut  ein  ©tüd  33utter  in  ein  ^od)= 
gefdjirr,  fügt  tjingu : 1 ^funb  mageret  Oc^fenfteifc^,  1 ^funb  ^alb= 
fleifc^  unb  ein  ©tüd  ©c^infen  ol^ne  f^ett,  aCte§  in  ©tüde  gefd^nitten, 
bämpft  e§  in  ber  Söutter  gelb,  gibt  bann  ^t^iebetn,  2 f leine,  gelbe 
aRotjrrüben,  etma§  ©etteriefnotte,  bie§  allcä  gerfd^nitten,  bagu,  fomic 
etma§  gange  3Ru§fatbIüte  unb  4 gange  ©emürgnelfen,  gie§t  ?}Ieifd}= 
brüpe  baron  unb  tä^t  fo  lange  feft  gugebedt  mö^ig  fod^en,  bi§  ba§ 
Sleifd;  meid^  unb  nur  eine  tjatbe  S^Iafd^e  ^u§  Oort;anben  ift.  darauf 
mirb  basfelbe  in  einem  auSgebrü^ten  Sud;e  au§ge^3re^t,  bie  I^raftbrütje 
^ngeftetlt,  unb  nac^bem  fie  geflört  ift,  bom  $8obenfa^  abgegoffen. 
^ann  gerrü^rt  man  12  red^t  frifd^e  Sibotter,  rüt)rt  bie  bemerfte 
Buontität  ^u§  nad^  unb  nad)  t)ingu  unb  lä^t  e§  burd^  ein  ^aarficb 

Slüffigfeit  füllt  man  fleine,  mit  frifd§ er  Butter  be= 
ftndbene  StedEiformen  ober  möglidjft  cl)tinberformige  etmo§  tjotje  Ober^ 

focfienbeg  SBoffer,  metc^eS  bi§  an  bie 
®efö§e  reid^t,  tegt  einen  S)edet  mit  ^?ot)ten  baranf 
unb  ta^t  fte  fod^en,  big  ber  ^ntiatt  feft  gemorben  ift.  5!Ran  ftürgt  fo= 
bann  lue Jjsaftetc^en  auf  bie  beftimmtc  glatte,  ^adt  ein  ©tüddien  ma= 
geren  ©d^tnfen  mit  etmag  ^eterfitie  fein  unb  beftreut  fie  bamit. 

fY  können  im  übrigen  bon 

aUerlei  meifd^abfaffen  bereitet  merben,  befonberg  gnt  ift  eine  93ei= 


234  E.  ?}Jafteten. 

mif^uttg  bott  2ÖUb  jeher  5Trt,  etlna  iihriggeMtehener  ^ofenbraten, 
aud;  ^rannnet^bögel  u.  f.  ib. 

43*  ©djinadtjaftc  ^albpeifti^=$aftctt^cn.  ^ter^u  ^ode  man 
ein  ©tüdc^en  falten  Kalbsbraten  gan§  fein,  mürge  eS  mit  5DZuSfatunb 
©afj,  rüt)re  eS  über  geuer  mit  einem  reiditic^en  ©tüd  Krebsbutter, 
ober  in  beren  Ermangelung  mit  frifc^er  Söutter  unb  etmaS  guter 
©ratenbrü^e  ober  ^Bouillon  gu  einer  giemfid^  biden  gorce,  mefc^e  man, 
nadjbem  fie  oom  geuer  genommen,  mit  einem  Eibotter  abrü^rt.  äßenn 
Krebsbutter  fef^It,  fo  fann  mon  §ute|t  etmoS  feinge^odte  ^eterfilie 
burc|rü^ren;  bei  5fnmeubung  her  crfteren  aber  bleibt  bie  ^eterfilie 
fort.  ^ierOon  mirb  jebeSmat  ein  2^f;eeföffel  bod  red;t  l^ei§  in  ein 
gebadcneS  ^aftetd;en  gefüllt. 

44.  ©arbedcn=^aftctd^cn.  EebrateneS  Kafbfleifd)  mirb  in  gan^ 
fteine  SBürfef  gefd^nitten  ober  and;  fe|r  fein  gef;adt,  gef;adte  ©d)a= 
fotten  in  33utter  nnb  etmaS  9JJefjf  gelb  gemad^t,  baS  gleifdj  mit  ©af^, 
3}?uSf at  nnb  3dronenfaft  gemür^t,  bann  gu  ben  ©d^alotten  gegeben, 
fomie  aud^  etmaS  gute  S3ratenbrü^e  ober  fröftige  ^Bouillon,  fo  bo§  baS 
Eange  eine  red)t  fämige  f^fircc  mirb.  SBenn  fofd^eS  eine  äöeife  über 
geuer  gerührt  unb  bid  gemorben  ift,  gibt  man  bic  mit  etmaS  frifdjer 
Butter  gan§  fein  ge.;adtcn  ©arbeden  ^ingu,  rüf)rt  baS  Eange  mit 
einigen  Eibottern  unb  ’tmaS  meinem  SBein  ab.  S)ie  garce  mirb  red^t 

in  ffein  gebadene  ^.'ftetc^en  gefüdt  unb  biefefben  ^ei^  §ur  Xafef 
gegeben. 

45.  5tuftcrn=f|Saftct(^cn.  Es  mirb  ein  reidjfid^eS  ©tüd  KrebS= 
butter,  in  Ermangeinng  berfefben  frifd^c  ^Butter,  gu  ©af;ne  gerüf;rt, 
berfjöItniSmä^ig  f)in5ugefügt  2—3  Eibotter,  etmaS  ^itronenfaft,  dlBiS^ 
fatbfüte  nnb  ©alg,  bie  $Brüf)e  üon  ben  l^ier^n  beftimmten  5fuftern  (man 
red^net  auf  bie  ^erfon  3 — 4 ©tüd),  ferner  gel^adte  EfjampignonS, 
Kadern,  etmaS  gefto^ener  3'üicbad  unb  feingef;adter  Kalbsbraten  mit 
guter  $Bratenfauce.  3«fe^t  rü^rt  man  bie  Raffte  beS  5u  ©c^aum  ge= 
fd^fagenen  EimeijscS  burd).  ©odte  bie  f^üdung  jn  fteif  fein,  fo  gibt 
man  etmaS  fanre  ©a^ne  ober  fröftige  S3ouidon  ober  meinen  SBein 
l^in^n,  füdt  Oor  bem  93aden  l^iermit  bic  ^aftetc^en  unb  fegt,  nor^bem 
fie  10  dJBnuten  bei  einer  dfJittcf^ile  geboden  f;aben,  auf  jebeS  3 — 4 
Sfuftern,  mefd^e  mit  ^it^oi^cnfaft  unb  Eibottern  beftrid;en  unb  mit 
etmaS  fefjr  fein  gefto^cnem  ^iüicbad  beftrent  finb,  nnb  ftedt  fie  barauf 
nod^  5 9}?inuten  in  ben  Ofen. 

46.  KrcbSsf|Saftctd)cn.  9JJan  fd)mi|t  etmaS  ©djafotten  in 
S3uttcr,  rül^rt  einen  Efjföffcf  dde^f  barin  gelb,  gibt  fröftige,  fod^enbe 
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SBouiffon  unb  tä§t  bte§  mit  5 — 6 gut  getuofd^enen,  gans  fein 
gel^adten  iruffetn  ober  3}torc^eIn  eine  SSeile  foc^en.  ®onn  gie^t  man 
bon  250  ®r.  ^aI6§mtbber,  tuetd^eS  in  58oniIIon  gar  gefod^t  i[t,  bie 
^aut,  nimmt  bie  fteifd^igen  STeite  ^erau§  unb  [d^neibet  bo§  SKibber 
in  fleine  Sßürfet,  gibt  e§  §nr  Bouillon  nnb  fe^t  nod^  etma§  ^itronen^ 
foft  l^inäii.  2lile§  bie§  lö^t  man  fnrg  einfod^en,  fügt  nodij  30  infteine 
Sßürfel  gefd^nittene  ^reb^fd^mänge  ^ingn,  rn§rt  e§  mit  2 ©ibottern 
ab  unb  füllt  e§  in  bie  gehauenen  ^aftetd^en. 

47.  ©tettiner  fpaftcttf)cti  bon  §ctf)tcn  unb  ^rebfen.  ■3n 

33Iätterteig=^aftetc^en  bon  1 ^funb  9}tet)t  neunte  man  bie  ^ölfte  eine§ 
|>edbte§  mittlerer  @rö^e,  entferne  ba§  ©ingemeibe,  maf(^e  it;n  fanber, 
fodfje  i^n  in  SBaffer  mit  ©atj  nnb  ^miebetn  gar  unb  taffe  i^n  auf 
einer  ©d^üffet  au^bam^fen.  S)ann  nel^me  man  mit  einem  SJteffer 
©d)upücn  unb  J^aut  meg,  fud^e  alte  (Kröten  forgfättig  t^erauS  unb 
brecfie  ba§  gteifetj  in  Keine  ©tüäc^en.  .ßngteic^  net;meman  15  ^rebfe, 
gie^e  bie  2)ärme  ^erau§,  fod§e  fie  unb  fcfineibe  bie  ©d^mänge  unb  ba§ 
Steif d^  au§  ben  ©d^eren  in  feine  SBürfet.  ®anad)  f(f)n)i|e  man 
etma§  feinge^^adte  ©d^atotten  unb  ein  ioenig  SJtetjt  red§t  getb,  rütjre 
etma§  red£)t  fräftige  ^ßouitton,  ein  ©tüct  ^reb§bntter,  9}tu§fatbtüte 
unb  ba§  ^ed^tfteifeb  b^äu,  auc^  menn  e§  nötig  ift,  etma§  ©atg,  taffe 
e§  gu  einer  bieten  Sßtee  foefjen,  mifc^e  ba§  ^rekfteifd^  burdt;  unb 
fütte  fie  red^t  ^ei§  in  bie  marrnen  ^aftetd^en. 

48.  9Jltn5c=Pc  — cngtifüjc  fßaftctd^cn  §uni  ^5)effert.  250  (SJr. 
auggefteinte  9tofinen  mit  250  @r.  gefdfiötten  unb  auSgefernten  ^pfetn 
ge^aeft,  250  ^r.  ^orint^en,  250  @r.  ge:§adtte§  Öd^fenmarf  ober 
^ierentatg,  60  (3v.  fein  in  SBürfet  gefd^nittene  fonbirte  Drangenfc^ate, 
250  ^r.  getjaefter  0fiinb§braten,  ungefähr  250  ®r.  geflogenen  ^uefer, 
V2  9Jtu§tatnu^,  etmo§  ge^oefte  ^ttronenfd^ate,  ettoo§  ^immet  nnb 
eine  tjatbe  Stafd^e  ©ognof.  ®ie§  otte§  gnt  gufommen  bermifdjt  mirb 
auf  bie  Unterbtötter  ber  ^aftetd^en  getegt,  toet^e  ftatt  eine§  3tanbe§ 
mit  einem  Dberbtatt  berfe^en  nnb  gteidt;  banad^  gebadten  merben. 

9Kan  tegt  fie  frangformig,  ein§  gur  §ätfte  auf  bem  anbern  tiegenb, 
auf  eine  ©ctiüffet. 

2tu§  biefer  ißortion  merben  ungefähr  18  ©tüdt. 

49.  5tuf  anbere  9lrt.  250  (^r.  au^geförnte  9?ofinen  merben 
gel^adtt,  fomie  audt;  250  ^r.  gemafd^ene  unb  mieber  angetrodtnete  ^0= 
rinttjen,  250  @r.  ßuifer,  125  @r.  in  feine  SSürfet  gefd^nittene  fanre 
5tpfet,  V2  9)tn§tatnu^,  30  (S5r.  gefdtinittene  ©nccabe  nnb  eine  Dber^ 
taffe  9tum.  S)ie§  atte§  mirb  unter  cinanber  gerütjrt  unb  mie  im  SSor= 
t)erget)enben  gebadten. 
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E.  hafteten. 


50.  0?ci§=$aftcttfjCtt.  9?et§,  njetd^er  gut  aBgebrütjt  ift,  tuirb  mit 
9JUIc^  uiib  bem  nötigen  @at§  meic^  nnb  gong  fteif  gefod^t;  nnterbeS 
mirb  gefod)ter  nnb  gan^  fein  ge^adter  ©d^tnfen  mit  faurer  @n^ne 
nermengt  nnb  lagenmei^  mit  bem  9tei§  nnb  ^ormefantäfe  in  an§^ 
geftridiene  nnb  mit  Btuiebacf  beftreute  f^örmc^en  gefüllt  nnb  gebaden. 

’ 51.  Steine  fpnftctcu  bmi  übriggcblicbcncu  ^rammet^bögcln. 

^ie  ©ingetueibe  o^ne  9??ogen  nebft  Ü^eften  non  gebratenem  Sleifd^ 
merben  fein  get)adt,  ^ingngegeben:  etma§  in  SSaffer  au§gebrüdte§ 
SBeiprot,  ein  b^or  Söffet  ©a^ne,  einige  ©ier,  ©otg,  3)in§fat  nnb 
etma§  frifc^gefto^ene  SBod^otberbeeren,  bie§  atle^mit  einem  reic^tid^en 
©tidj  Butter  über  f^ener  eine  fteine  ^eite  gerührt  nnb  hiermit  bie 
SSöget  gefüdt.  SDann  loirb  bon  tteinen  S3rötc^en  bie  Trufte  abgerieben, 
eine  ©Quitte  ftac^  abgefd^nitten,  borfic^tig  an§ge^ö^tt  nnb  in  jebe§ 
Sßröteben  ein  S5oget  geftedt,  mieber  j^ugebedt  nnb  mit  einem  bötgernen 
©bittren  bnrd^ftod^en  ober  gugebunben.  9^nn  merben  bie  SSrötc^en 
in  einer  Pfanne  in  ben  Ofen  gefegt,  morin  man  9Jtitd;  nnb  Butter 
:^at  beife  merben  taffen,  nnb  ftei^ig  bamit  begoffen;  menn  bie»  einge= 
gogen  ift,  mirb  ba§  Segie^en  mit  $ßntter  nnb  S3ratenfauce  fortgefe^t, 
bi§  fie  getbbränntid^  gemorben  finb. 

52.  ßjeft^minb  gemadjtc  ©cmmcl=f)3aftctd)ett  bon  Stcifd)= 
rcftcu.  SDZan  |adt  übriggebtiebenen  ^atbSbraten,  ober  ma§  man  biefer 
Strt  bat,  mit  etma§  fettem  gteifd^,  and^tann  ©ebinten  bagn  genommen 
merben,  gang  fein,  gibt  9J?n§fat,  ©atg,  ein  ©tüd  S3ntter,  einige  ©ier, 
^eterfitie  ober  etma§  getiadte  ©d^atotten  ober  ^üJiebetn  bi^Sit  nnb 
rübrt  bie§  über  f^ener  gu  einer  ni(^t  gn  fteifen  f^arce.  S)amit  merben 
©emmet  ober  SJJitcbbrötdjen  nodb  Oorftebeuber  Eingabe  gefüttt  nnb 
gebaden. 


F.  Slllcilei  ©;pei|'eu  üou  ^ijdjen  unb  ©djaüiereu. 
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F.  Allerlei  ^petfcu  jjdu  I\fA)tn  unb 


1,  Stfigcntcine  Sicgeltt  ki  bcr  25orritf)tmt(j  unb 

bcr  fjiftfjc  unb  iu  töeW)cu  957ouatcn  fic  aut  beftcu  ftub. 

Jubcrdfung  im  frifdicn  Jn|iaii0c.  Sitte  unb  ungejal5enen 

gifc^e  muffen  gang  frtfc^  gubereitet  merben,  meil  fte  bolb  ben  ÖJe- 
fc^mocf  beränbern,  @fel  erregen  iinb  ber  ©efunbkit  nocfiteiltg 
ftnb.  S)er  f^ifcf)  ift  ant  beften  an§  fernem  (Element  gefc^lodjtet,  bo(^^ 
oud^  nod^  bem  §onge  ^ingeftorben,  brauchbar.  3)ie  @rfennung§= 
gelegen  feiner  grifc^e  finb  folgenbe:  2)ie  Singen  nnb  ©c^npi^en  müffen 
flar  unb  glöngenb  erfd^einen,  bie  Kiemen  ein  leb!§afle§  9tot  unb  einen 
frifc^en  f^ifc^geruc^  ber  gange  gifc|  mu^  fteif  fein.  @iub  bie 
Kiemen  bleic^,  fo  ift  er  nic^t  gu  gebrauchen. 

Stj)l(ul)t£n  kr  gefchieht  folche§,  inbem  man  mit  einem 

fdharfen  SJieffer  ber  Sänge  nadt;  einen  Singer  breit  in  bie  @i3i|e  be§ 
©df)mange§  fdlineibet  unb  mit  bem  SJtefferrüden  berb  auf§  ©enidl 
fdhlägt.  Söünfcht  man  fie  einige  (Stunben  aufgubemahren,  fo  giel)e 
man  bie  Kiemen  f<hkge  fie  in  ein  naffe§  STudh  unb  bringe  fie 

an  ben  fälteften  Drt,  lege  fie  aber  nicht  in§  SSaffer,  toa§  benfelben 
gleich  bem  Sleifche  bie  beften  2eile  entgieht. 

^en  Slal  tötet  man  burdh  einen  fdhtueren  §ammerfdE)tag  auf  ben 
^ohf,  ober  man  fa§t  ihn  mit  einem  STudlie  unterhalb  be§  ^ohfe§  unb 
fdl)lögt  biefen  mehrere  SJtale  red^t  fräftig  gegen  ben  ^üchentifdh  ober 
ouf  einen  ©tein,  binbet  bann  einen  S3inbfaben  unter  bem  ^opfe  fo  feft 
al§  möglidh  gufammen  unb  befeftigt  ihn  an  irgenb  einem  .^afen  ober 
tttagel.  ®ann  fchneibet  man  mit  einem  fcharfen  93?effer  ringsum  unter 
ben  S3ruftftoffen  bie  ^aut  ein,  trennt  biefe  einen  Siuger  breit  lo§  unb 
ftreift  fie  mit  einem  groben  Seuche  unb  ©alg  bi§  gum  ©d^ioange  hin 
ob,  inbem  man  mit  fefter  ^anb  berb  herunter  fährt,  meldje^  oudj,  fo^ 
bolb  mon  im  ßuge  ift,  lei(|it  Oon  ftatten  geht;  hoch  mu§  mon  an  ben 
©chujongfloffen  burch  So§fdhneiben  nodhhelfen.  kleine  Slalegieht  mon 
ni>(ht  ob;  man  reibt  fie  ftorf  mit  ©alg,  fd^neibet  bie  Sloffen  ob,  ben 
Seib  auf,  nimmt  bog  ©ingemeibe  herauf  unb  entfernt  Oorfichtig  bie 
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ÖioIIe  boit  ber  Sekr.  ®anac^  ibäfc^t  man  fie  fo  tonge  mit  big 
ba§  SBaffer  ftar  bteibt,  fc^neibet  fie  f^räg  in  brei  ginger  breite  ©tücfe, 
ioirft  ^obf  unb  ©d^mangfpik  iöeg  ((entere  fott  etmaS  giftig  fein), 
reibt  bie  übrigen  @tücfe  in=  unb  ou^menbig  mit  ©atj,  gie^t  etma§  |ei^ 
gemachten  (gffig  barüber  unb  fteüt  fie  augebecft  ^iu,  bi§  gum  nat^en 
(Gebräu  d^. 

Bu  ben  meiften  gifct;ffjeifeu  merbeu  bie  gifi^e  gefd;ubbt.  tnirb 
i^nen  berßeib  aufgefc^nitten,  ba§  (Singemeibe  ^erauggeuommeu,  mobei 
bie  (^afte  üorficbtig  bon  ber  i^eber  gefc^nitten  merbeu  mu^,  ba  fol^e, 
loenu  fie  üerle^t  mirb,  einen  bittern  (SJefd^nmcf  mitteilt,  ber  fid^  nic^t 
biirc^  Slbfüülen  oertiert.  ®ann  merben  fie  gut  gemafc^en,  entmeber 
gon^  gelaffen  ober  in  beliebige  ©tüdfe  geteilt.  Seim  ^od[;en  alter  ober 
großer  gifcTje  gebe  man  ein  fteine^  ©tüdt.Sutter  in§  SBaffer,  e§  mad^t 
fie  meidjer  nitb  blätterig.  SBünfdjt  man  gro^e  gifc^e  gan^  gefoc^t  pr 
2afet  511  bringen,  fo  legt  man  fie  auf  einen  §eber  in  ben  gifd^feffel 
unb  fteßt  ifjit  mit  fodjenbem  gefalaenen  SBaffer  anf§  gener,  ftrent  andj 
etma§  ©alä  barüber.  2)ie  meiften  gifd;e  merben  in  fod^enbe§  SBaffer 
gegeben  unb  rafc|  gefod^t;  nur  ©eefifd^e  fod^t  man  auf  nidjtau  ftartem 
gener,  bamit  fie  üor  Stnfrei^en  bemat^rt  merben. 

Sttljcn  miö  li(id)cn  öcr  irifdje,  fparfainc  iluaientiintg  kr  f orbcrbhittcr.  ^eit 
gifd^  meber  gu  f($mad^  nod;  gn  ftarf  gn  fatgen  unb  itju  öoöftänbig 
gar,  aber  nid^t  gn  meic^  gn  fod;en,  beloeift  eine  gute  ^öc^iu.  9?üdert 
fagt  bon  berfetben:  güt;Ift  bu'g  in  ben  gingerfbik«,  iüie  biel  Pfeffer, 
mie  biel  @atg?  ®a  aber  nid^t  olde  gingerfbiben  ma^gebenb  fein 
möchten,  fo  mirb  e§  am  fid;erften  fein,  beim  Ä^od^en  eine  ^teinig= 
feit  gn  berfn^en,  mo  man  bann  nötigenfatl^  noc^  ©atg  bingnfügen 
fann.  S)amit  ber  gifd;  foId;e^  beffer  aufnetjine,  taffe  man  it;n 
nad;  bem  ^od^en  5 — 10  SOiinnten  im  gifd^maffer.  ®a§  ÖJarfein  ift 
om  ©cbmimmen  unb  am  leidsten  ^erauSgieben  ber  gtoffen  gn  erfennen. 
Bum  5lnricbten  gehört  eine  ermörrnte  tiefe  ©d;üffet  mit  einem  @in= 
leger.  SQJan  forge  bafür,  ba^  fomot;t  ber  gifd)  aU  and)  bie  bagn  be^ 
ftimmten  Kartoffeln  nebft  ber  ©ance  redjt  bambfenb  unb  otleg  sngteid; 
gnr  2:afet  gebracht  merbe. 

Seim  (^ebrand)  ber  Sorberbtätter  ift  fomobt  bei  ben  gifcben  at§ 
gteifdjfbeifen  eine  fparfame  Stmoenbnng  gn  emüfebten,  fie  bürfen,  ba 
ber  ^efd;mad  berfetben  ftarf  tjerbortritt,  nur  ftüdmeife  gebrandjt 
merben. 

gifd^e,  metcbe  man  mit  Dt  unb  ©ffig  ferbirt,  taffe  man  nicht  in 
ber  Srüt;e,  morin  fie  gefocbt  finb,  erfatten,  fonbern  nehme  fie  herauf, 
tege  fie,  nadhbem  bie  Srühe  fatt  gemorben,  mieber  hinein  nnb  ftette  fie 
bis  gnm  (^ekanch  an  einen  fatten  Drt. 
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fiaiften  Der  lifdjt.  ^ierBei  ift  511  Bemerfen,  bo^  fie  in  offener 
Pfanne  rafc^  gar  unb  fro^  gebocfen  unb  fogleic^  auf  einer  üori;er 
fiei^gemac^ten  ©djüffet  ungerichtet  toerben  müffen. 

^ifdhe  in  @elee  finb  ini  i^bfcfinitt  M.  S^tr.  4 unb  5 gu  finben. 
fiebern  üon  gtu^fifdjen,  beim  ^ar:)jfen  and)  bie  SJtitch,  gelten  at^ 
bie  feinften  Xede  ber  gifdje.  fiebern  bon  @eefifchen  aber  tjaben  einen 
ftarfen  Sthrangefchmad,  finb  aifo  gang  nngeniepar. 

flbltcftc  ®ebraiict)S}£it  Der  lifdjc.  ®er  fiad)^  — ungeräud)ert  ©atm 
(fiaich^eit:  a?tai  unb  ^mi)  — ift  im  9JJai  am  feinften,  aber 
in  aden  SRonaten  genießbar. 

2)er  21  al  (fiaichgeit  nnbefannt)  immer  brauchbar,  am  fetteften 
im  Dftober  bi§  2tdrd. 

®er  §edht  (fiaidjgeit:  STtärj  nnb  2t|3rd)  bleibt  mager  bi§  ;^nti, 
ift  am  beften  @e|3tember  bi§  Januar. 

SDer  23arfdh  (fiaidhgcit:  9Jtär§,  2tpril),  am  beften  bom  @ef3= 
tember  bi§  i^annar. 

jJ)er  Räuber,  and)  ©anbart  genannt  — fiaid)^  nnb  ^e- 
brandh^geit  ibie  Sarfd). 

®er  ^ar)}fen  (fiaidhseit:  2l|)rit,  2Jtai)  mirb  an^er  ben  fiaid)= 
monaten  ba§  ganse  i^ahr  hibburd)  gegeffen,  ift  aber  am 
beften  in  ben  SJtonaten  Oftober  bi§  (Snbe  BJiärj. 

®cr  dJJaififdh  (fioichjeit:  ®nbe  2I))riI,  9?iai)  ift  ein  ©eefifch, 
ioetdier  nur  toährenb  ber  fioid)5eit  bie  f^fnffe  hiuouffteigt, 
um  ben  fioid)  barin  abgufe^en.  ^n  biefem  franfhaften  ^u= 
ftanb  mirb  er  maffenhaft  gefangen  nnb  gn  HJiarft  gebracht, 
ift  aber  einer  rafdjen  SSeränberung  unterloorfen  unb  bann 
ber  @efnnbheit  hbfhft  nachteilig,  ©etrodnet  nnb  geröudhert 
hat  ber  SJZaifif^  iähnlichfeit  mit  fiad)§. 

2)ie  gor  eile  (Saichjeit:  dlobember,  2)e5ember)  ift  am  beften 
bom  3Jtai  big  2fuguft. 

S)ie  ©dhleie  nnb  23arbe  (fiaidh^eit:  2ff)rd,  90?ai)  merben  in 
ber  ganjen  übrigen  3^it  gefangen,  finb  jebod)  am  beften  in 
ben  fatten  SJtonaten. 

®ie  Ouapü^  — ©ü§maffer=©dhet[fifch,  ftetg  gut. 

^rebfe  finb  am  beften  bom  aJtni  big  2luggongg  2fnguft. 

I-  ifluififrijc. 

2»  fiadjg  511  fodjCtt.  ^er  fiodhg  loirb  gefd)u)3h^  in  2 ginger 
bide  ©dheiben  gefdhnitten  unb  geioafdhen.  3)ann  mirb  SSoffer,  ein 
^n^  ©ffig,  ©olj,  gonjer  Pfeffer,  hielten  unb  dielfenfjfeffer,  nebft 
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einigen  Sorberblöttern,  ^itronenfc^ote,  oud^,  n)enn  mon  i|n  gerobe  Tjat, 
ettuag  9^o§marin,  gum  ^oc^en  gebrad;t,  ber  gifd^  ^ineingetegt,  ge= 
fdjöumt  unb  5 SO^inuten  gefoc^t.  S)anacl^  Iä§t  nton  ben  Sad)§  bi§  gn 
V4  ©tunbe  langfani  nod^meid^en.  äJlan  gibt  i^n  mit  ^ortoffeln  unb 
gefc^molgener  S5utter,  meld^e  aber  nic^t  fod^en,  fonbern  nur  tjei^ 
merben  barf,  unb  mit  feinget^adter  ^eterfilie.  ©od  ber  falt  mit 
DI  unb  (gffig  gegeben  merben,  [0  nimmt  man  i^n  au§  ber  gifd)brü^e, 
lä^t  füllte  erfalten  unb  legt  i!§n  bann  mieber  hinein  bi§  gum  ©ebraud^. 

gel^ört  gum  ^od^en  be§  Sad^[e§  meniger  ©alg  al§  gu  anbern 
gifc^en. 

3,  mit  gelber  ©auce.  SBirb  gefod^t  mie  in  9^r.  2 unb 
eine  reic^Iid^e  ^a^ernjauce  (R.  9'tr.  10)  red^t  Ijei^  bagn  angeridjtet. 

4,  mit  Äräuteru*  S)er  Sac^»  mirb  gel^örig  gereinigt  nnb 
in  ^affenbe  ©tüde  ge[c|nitten,  bann  merben  folgenbe  Kräuter,  al^: 
^eterfilie,  ©c^alotten,  2)ragon,  aud^  ^a|3ern,  auSgemäfferte  unb  ent= 
grätete  ©arbeiten  unb  etma§  gefto^ener  Pfeffer  burd^gemifd^t.  S)arauf 
lü^t  man  frifd^e  Butter  jd^melgen,  fügt  bie  ge^adten  Kräuter  unb  fo 
biel  3it^^onenfaft  l^ingu,  ba§  e§  einen  fäuerlic^en  (^efd^mad  erbölt, 
ftettt  foIcbeS  auf§  geuer,  legt,  menn  e§  mann  gemorben,  ben  ßadj§ 
hinein  unb  lä^t  ihn  unter  fleißigem  Ummenben  2 ©tunben  barin 
liegen,  mätjrenb  bie  $öutter  nur  flüffig  erhalten  mirb,  nicht  braten  barf. 
dlnn  mirb  eine  Pfanne  mit  S3ntter  h^iB  gemacht  unb  ber  £ad)§  10 
SJtinuten  barin  gebraten,  mobei  man  ihn  häufig  mittelft  einer  f^eber 
mit  ber  SJtarinabe  auf  beiben  ©eiten  beftreidht. 

3ur  ©auce  mirb  bie  übriggebliebene  SJiarinabe  mit  2 ®Ia§  meinem 
SBein,  einigen  Söffeln  guter  Kraftbrühe  eingelocht,  unb  fodte  fie  nidjt 
föuerlid)  genug  fein,  ^it^^onenfaft  hittgugefügt  unb  mit  einem  ©ibottcr 
abgerührt. 

5,  SOZarinirter  ßarih§.  2 ^fnnb  £adh§  fdhneibet  man,  ohne  ihn 
gu  mafchen,  mit  ber  §aut  in  2V2  cm  bide  ©d)eiben,  falgt  biefe 
1 ©tunbe  lang  ein,  trodnet  fie  mit  einem  Xndhe  ab,  beftreicht  fie  mit 
feinem  Öl  unb  brät  fie  fdhnett  gar  unb  bräunlich,  meldheS  am  beften 
auf  einem  9Zoft  gefdjieht.  ®ann  lege  man  bie  ©djeiben  in  einen 
irbenen  So^f,  loche  iVs  ßiter  nidjt  fd)arfen  (Sffig,  15  ®r.  ©alg,  gmei 
3itronenfd)eiben,  2 Sorberblätter,  Aragon,  2 ®r.  meinen  Pfeffer  unb 
gie^e  e§  abgefühlt  über  ben  2ad}§>,  meldher  in  einem  gugebunbenen 
io|3fe  bi§  gnm  ÖJebraudh  aufbemahrt  mirb.  5Iudh  fann  man  benfelben 
mie  Slal  9Zr.  2 mariniren  (f.  9Zr.  16). 

6*  3IaI  blau  gu  fodjeu.  9Zadjbem  ber  5IaI  nach  3Zr.  1 getötet, 
gereinigt,  in  ©tüde  gefdhnitten  unb  gum  S3Iaufod)en  mit  hoiBgomadjten 
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(Sffig  üBergoffeu  ift,  fä^t  man  i^n  tn  fod^enbem  SBaffer  mtt  einem 
ejfig,  ©alj,  einem  SorBerBIatt,  ^itronenfc^eiBen,  (T'C^ototten,  gangem 
Pfeffer,  91elfen  unb  einem  fleinen  @türf  Butter  ungefähr  10  bi§  15 
iuiinuten  nic^t  gu  ftar!  fod§en  unb  gibt  i^n  rec^t  ^ei§  mit  Kartoffeln, 
S3utter  nnb  @enf  ober  mit  ^itronenfe^eiben  nnb  ^eterfilienbtättern 
garnirt  gur  STafel  unb  reicht  bagn  @ffig  nnb  Öt  ober  eine  3Jteerrettic^=, 
Ka|)ern=  ober Bitronenfance.  SJtan  tljut  mo^t,  bie  Stalbrü^e  aufgntjeben, 
um  bie  ettoa  übriggebliebenen  Slalftncfe  barin  aufgubema^ren. 

Sind;  ber  2tat  bebarf  meniger  @atg  afö  bie  übrigen  f^ifd^e. 

7.  Kalter  31al  mit  ©aucc.  SDer  2[at  mirb  getoc^t  mie  in  9^r.  6, 
bo(^  nimmt  man  bagn  ^alb  ©ffig  nnb  ^alb  2Baffer  nnb  bema^rt  i^n 
big  gnm  O^ebrauc^  in  ber  33rü^e  auf;  jeboc^  ift  e§  beffer,  i^n  mä)t 
borin  erf alten  gn  loffen,  fonbern  i^n  nac|  bem  Kattmerben  mieber  tjim- 
ein  gn  legen.  (Sr  ^ott  fic^  8 2:age  gang  frifc^.  SDie  ©djüffet  mirb  mit 
in  ©treifc^en  gefdjnittenen  eingemachten  dürfen,  hartgefochten  @iern, 
^oterüben  (SSeete),  ^itronenfeheiben,  Kadern  nnb  ^eterfitie  fein 
bergiert  nnb  mit  ber  @auce=9ftemontabe  (R.  9^r.  62)  ober  mit  ©enf 
(Sffig  unb  Dt  gnr  2;ofet  gebradjt. 

8.  Bremer  Slal^fWagout.  5Der  2tot  mirb  mie  bemerft  gereinigt, 
in  ©tücfe  gefchnitten,  eine  ©tunbe  mit  ©otg  beftrent  unb  öor  ber  Qiu 
Bereitung  abgemafchen.  ®ann  bringt  mon  i^n  mit  fröftiger,  fdjmacö 
gefotgencr  Söonillon,  fo  ba§  biefetbe  mit  bem  Stat  gleich  W,  gnm 
Kod;en,  gibt  einige  in  ©tücfe  gefdjnittene  (Shampignong  h^»än  «nb 
tä^t  ben  2tot  gar  merben.  Sttgbonn  rottt  man  bon  gifdjfarce  töng^ 
liehe  Ktö§chen  onfunb  tö^tfie  höchfteng  5 9)tmuten  im  Ragout  fodjen. 
Bnbor  nimmt  mon  im  Jßerhöttnig  gur  Duantitiit  frifdje  ©ibotter,  etmag 
aJteht,  ein  ©tücf  frifche  S3utter,  einige  2:rohfen  ^itronenfoft  nnb  ein 
menig  JOtngfatbtüte,  fnetet  eg  gnfammen  nnb  töft  eg  mit  ber  fochenben 
^atbrühe  tangfom  ouf,  fo  bo§  eg  eine  glatte  ©once  mirb,  bie  mon 
tangfam  gn  bem  2tot  gie§t,  inbem  man  bnrdh  ©d)ütteln  bie  ©once 
bemegt,  um  bog  Gerinnen  gn  berhüten,  unb  bog  3tagout  eben  onf^ 
rochen  lö^t,  mobei  bietteidjt  nodh  fehtenbeg  ©otg  unb  ^itronenfaft 
hingugefügt  merben  mu§.  ®ie  bidtid^e  ©once  mirb  über  bie  onge= 
richt^en  ^atftüde  unb  f^ifdhfto^dien  berteitt,  mit  Kopefn  beftrent  unb 

bte  ©d)üffet  mit  f^teurong  (fiehe  ^ofteten  tttr.  37)  garnirt  ober  fotdic 
bagn  gegeben. 

. ®cftobtcr  Slat.^  9Jton  focht  2 gehadte  Katbgfü^e  1 — 2 ©tunben 
gebt  bie  S3rühe  burch  fin  ©ieb  unb  gteid)  mieber  in  ben  nmgefbülten 
xopf,  fegt  bie  obgefpütten  Stotftüde  hinein,  ttjut,  menn  man  fie  hot 

Sotiibiä,  Äod^öue^.  -tn  ' 
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TiDct)  ein  ^aar  Safjen  ^ouiEon  t^inein  nebft  2 (S^löffcl  üott  ®ffig,  ein 
njenig  9Jiu§fatblüte,  2 — 3 fleine  in  ©d^eiben  ge[d()nitten, 

einige  Bitronenfdinben  oI)ne  ^erne,  bccft  ben  STopf  feft  gn  nnb  tä^t 
bie§  otleä  tangfom  gar  fodjen;  inan  [d;inedt  nad^  ber  Ärid)e,  ob  ettoa 
©a4  ober  @[fig,  legt  bie  ©tüddjen  in  eine  ©c^üffel  nnb  gibt  bie 
ethia^  erfaltete  S3rnt)e  bornber. 

10.  (^ebadencr  3bal.  ®ic  ©tüde  ioerben  oor|er  gefal5en,  in  ®i 
nnb  Söei^brotfrunten  nntgeioenbct,  in  offener  Pfanne  in  gelb  ge= 
tüorbener  S3ntter  gar,  bnnfelgelb  nnb  red;t  fro^  gebaden. 

9JJan  feroirt  bie§  ©eric^t  mit  ^itronenfd^ eiben  ober  einem  grünen 
©alat;  anc^  :pa^t  eine  Üiemonlabenfance  bo^u.  SIB  $8ei(oge  xu  jungen 
(Srbfen  fiaffenb. 

11.  (Gebratener  3lal.  S)er  abgewogene  nnb  in  paffenbe  ©tüde 
gefd^nittene,  gut  gereinigte  5tat  mirb  mit  ©atj  eingerieben,  mit  ©atbei= 
btöttern  umbunben,  in  offener  ^^fanne  in  Butter  rofd)  gebraten  nnb 
mit  ober  ot)ne  bie  ©albeiblätter  red;t  t)ei^  ongeridjtet  nnb  mit^itronen^ 
fdjni^etn  umlegt.  S3eim  ©Reifen  mirb  ber  5tat,  mie  e§  bei  Stnftern 
gefd)iebjt,  mit  ^it’^onenfaft  reid^tid^  betrnnfett. 

12.  3(uf geroßter  3tnt.  ^ft  ber  3IaI  nod;  9Zr.  1 gereinigt  nnb 
onSgemeibet,  fo  nimmt  man  and)  bie  ©röten  b)eran§,  legt  it)n  an^eins 
anber  nnb  ftrent  ©alg  barüber;  tjat  man  tteine  Stale,  fo  nötjt  man  ein 
fiaar  wnfammen,  bamit  bie  ÜtoIIe  nid^t  gu  fd)mat  merbe.  ®aranf  mac^t 
man  ein  güßfet  üon  4 — 5 ^art  getodjten  ©iern,  ^cterfitie,  ©^ototten, 
2^t)t)mian  nnb  SJJajoran,  aße§  ge^adt,  9J2u§fatnu^  nnb  ©atw,  nnb 
gibt,  menn  man  fie  t;at,  einige  fteine  f^ifc^e  getjadtl^inwn.  ©nt  untere 
einanber  gemifd^t,  ftreic^t  man  bie§  über  bie  inmenbige  ©eite  be§  2tat§, 
roßt  itju  feft  aufeinonber,  binbet  oorfiditig  S3inbfaben  bornm,  lö^t 
S3utter  in  einem  SSrattofjf  werget^en,  ftetit  bie  Stoße  in  bemfetben  in  bie 
^ü^e  nnb  tö^t  fie  rnnb  l^ernm  gelb  nnb  meid^  braten.  Setiebt  c^, 
ben  Stat  auf  biefe  Söeife  gefüßt  311  fod)en,  fo  binbet  man  ein 
barnm  nnb  fodjt  itju  in  Sßaffer  nnb  ©atw  gar.  SBarm  mirb  er  311 
jungen  ©rbfen,  fatt  in  ©d^eiben  gefdjuitten  mit  ber  ©auce  Stemontabe 
(R.  9tr.  62)  ober  äto  biabte  (R.  9tr.  61)  at§  SDtittetfdjüffet  gegeben. 

13.  Stal  tu  ©oucc  mit  einem  Staub  Oon  23Iätterteig.  ®cr 

Stat  mirb  in  ©tüde  gefdjuitten,  gefatwen  nnb  mieber  abgefpißt.  ^n 
4 ^funb  Stat  nimmt  man  einen  ©^töffet  SOtetjt,  rüt)rt  e§  mit  70  ©r. 
S3ntter  über  gener  getb,  gibt  gute  gteifdjbrüje,  3itronenfd)eiben  ojnc 
©djate  nnb  ^erne,  i Sorberbtatt,  SOtabeira  ober  meif3cn  SBcin  jinwn. 
Xcv  Stat  mirb  barin  gar  gefodjt  nnb  auf  einer  t}ei|gemadbten  ©djüffct 
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Qngeric^tet.  SHSbomt  gibt  man  9J?ord^etn,  ^a|)ei:n  ober  6;(;am^tgnon§ 
§ur  ©auce,  rüljrt  [ot($e  mit  ©ibottern  ab,  rid^tet  fie  über  ben  2lat  an 
nnb  fe|t  einen  gebadenen  fHanb  üon  S3iötterteig  auf  ben  9^anb  ber 
©c^üffel 

14,  ^cfütttcr  9lal.  9fiacCjbem  ber  2tat  nad^  9tr.  1 borgeridfjtet, 
gefallen  nnb  ber  Ütucfgrat  au^gelöft  ift,  [d^neibet  man  i^n  in  nic^t  ju 
fleine  ©tücfe,  füllt  biefe  mit  ber  f^arce  nad§  9tr.  12,  binbet  bief eiben 
mit  einem  f^aben  feft  p,  fo  ba^  nid)t§  IjeranSfaüe,  beftreut  folc^e  mit 
gefto^enem  ^li^iebai  nnb  bacit  fie  in  Sutter  bnnfelgelb. 

15,  3lal  ju  ntarinirctt,  91r,  1,  S)er  2IaI  mirb  abgewogen,  ein 
Üaar  ©tunben  in  SSaffer  gelegt,  eine  ©tunbe  eingefallen,  in  ©tüde 
gefc^nitten,  mit  einem  Xni^e  abgetrodnet,  in  einer  fel^r  fanberen  ipfanne 
in  feinem  Öl  gebaden  nnb  5um  ©rfalten  auf  Sofd^papier  gelegt.  Bit 
bem  in  ber  ipfanne  gnrüdgebliebenen  DI  merben  ©djalotten,  ipfeffer= 
f Ürner,  gange  91tn§fatblüte,  einige  Sorberblätter,  Büt'onenf Reiben, 
moraul  bie  ^erne  entfernt,  gegeben  nnb  V4  ©tnnbe  mit  fo  üielem  föffig 
nnb  etmal  SBaffer  gefoclit,  all  nötig  ift,  ben  2IaI  gn  bebeden.  2)erfelbe 
mirb  mit  ber  faltgemorbenen  $8rül)e  übergoffen  nnb  in  einem  fteinernen 
Xoüfe  bil  gnm  ©ebrand^  an  einem  falten  Orte  aufbema’^rt. 

9}?an  fann  ben  Slal  oI)ne  meiterel  gierlid^  anridjten;  ober  el  fonnen 
bie  ^alftüde  eine  gemifdjte  ©d^üffel  bilben.  Sn  festerem  galt  merben 
biefelben  mitl)örtlic§  gefoc^ten,  in  SSiertel  gefcfinittenen  frifdiien  föiern, 
f leinen  (Sffiggurfen,  eingemadjten  ^erlgmiebeln,  3ftotebeeten  gierlid) 
burdjiegt  nnb  mit  ^afjern  überftreut. 

16,  9tal  5U  marhurctt,  9^r,  2,  9Jtan  ftedt  in  einem  irbenen 
ober  glafirten  Xoüf  SBaffer  mit  fo  üielem  ©ffig  anfi  Scner,  ba^  el 
einen  ftarf  fauren  ©efd^mad  erljält,  gibt  ©djalotten  ober  Bmiebeln, 
reidjiid)  mei^e  ^fefferförner,  einige  Sorberblätter,  Bitronenfd^ale  nebft 
bem  nötigen  ©alg  Ijingu,  legt,  menn  el  V4  ©tnnbe  gefodjt  |at,  bie  2IaI= 
ftüde  na(^  üor|ergeI)enber  $8orfdjrift,  guüor  gefalgen  nnb  mieber  ab' 
gefüült,  I)inein,  foc^t  fie  gar,  legt  fie  gnm  ^altmerben  auf  eine 
©d)üffel,  bann  in  ben  beftimmten  Xopf,  gie^t  bie  faltgemorbene  ^rülje 
barüber,  momit  fie  bebedt  fein  müffen,  nnb  bemal;rt  ben  gngebnnbenen 
STopf  an  einem  falten  Drte. 

17,  Soi^cIIcn  blau  p fodjcu.  ®ie  Soreden  merben,  mie  ade 
gifdje,  meldje  blan  gefodjt  merben  foden,-  nid^t  gefd)upüt,  nur  aul= 
gemeibet,  mobei  man  fie  am  beften  auf  ein  naßgemai^tel  ^üd^enbrett 
legt,  nnb  fie  fo  menig  all  möglid)  mit  ber  .^oanb  berül)rt,  bamit  ber 

16* 
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©dfyieim,  ber  ba§  S5Iautt)erben  l^eröorbrtngt,  bon  ben  ©d^uppen 
abgetbifd^t  lüerbe.  ®ann  fbüftunb  legt  man  fie  ouf  eine  flo^e  ©cfjüffel, 
gie§t  ^ei§en  ©fftg  barüber  unb  tä^t  fie  jugebecft  V2  ©tunbe  rii^ig 
liegen,  ©ie  tnerben  babiird^  blan,  bo^  borf  man  fie  nid^t  berüfiren. 
®onn  fod^t  man  SBaffer  mit  reid^Iidf;  ©at^,  gibt,  menn  c§  !od^t,  bie 
goreaen  mit  bem  (gffig  hinein,  lä^t  fie  gugebecft  6 gjtinuten  auf  ber 
glatte  ftetjen,  menn  bie  gifd^e  and^  nid^t  fodfien,  unb  richtet  fie  ^eif^ 
mit  gefd^motjener  Butter,  nacf;  _^etieben  mit  feinget^acfter  ^eterfilie 
an,  ober  gibt  fie  falt  mit  feinem  Öl,  ©ffig  unb  Pfeffer.  ®ie  Söutter  ju 
aöen  Sifd^en  barf  beim  ©c^melgen  nic^t  fod^en,  meit  fie  baburcb  febr 
Oerliert. 

2)ie  gorette  gehört  gu  ben  Sifc^en,  bie  am  meiften  ©atj  bebnrfen. 

5tnmerf.  ^ 5)ie  g’oreKeu  toerbcn  meifteng  mot|I,  t>bne  t>orI)er  blau  gentadjt 
,^it  fein,  einfach  in  SBaffer  gegeben  nnb  mie  üorgefdijrieben  gefocbt. 

2)ie  gorebe  bält  fid;  onber  SBaffer  nur  einige  ©tunben;  fie  innb 
ba^er  gan,5  frifd)  an§  bem  SBnffer  gebrandft  merben. 

18.  ^ar^jfeii  blau  fodjcu.  ®er  tarpfen  loirb  gefd^tadjtet 
unb  au§gemeibet,  toie  e§  in  9^r.  1 bemertt  morben,  ber  Sänge  nad^ 
gefbalten,  bie  beiben  .t>ötften  in  2—3  ©tüde  gefd^nitten  unb  geloafc^en. 
3J?an  fann  it)u  gleid^  ben  goreben  blau  machen,  nnb  mirb  berfetbe 
bann  toie  biefe  gefod^t  unb  redfit  t;ei^  angerid^tet.  ®a§  ^arfein  er= 
fennt  man  am  teidjten  IferauSgiefjen  ber  Stoffen.  Um  bie  garbe  31t 
er^ö^en,  bedt  man  eine  ©dfiüffet  barüber  unb  gibt  i^n  mit  beifier 
S3ntter  nnb  feingel^adter  fßeterfilie,  aud^  mit  einer  rollen  bReerrettid;» 
fance  gur  Xafel. 

®er  Ä^arbfen  erforbert  red^t  Diel  ©atg. 

19.  ^arbfcu  in  fRotluctufaucc.  9Jtan  fdjitbpt  ben  i^arpfen 
unb  fängt  in  einer  fteinen  tjatben  Xaffe  ©ffig  ba§  S3tut  auf,  Oerfät)rt 
übrigen^  mit  ber  SSorbereitnng  nad;  oort)erget)enber  btummer.  ©inb 
bie  ©tüde  gemafc^en,  fo  ttjiit  man  fie  nebft  ©atg,  gefdjnittenen  Bmie^ 
betn,  grobgefto^enem  ^jßfeffer  nnb  helfen,  Bit^-'ouenfdjciben  nnb  Sor= 
berbtättern  in  eine  ^afferoUe,  gibt  etloa§  Söeipier  ober  SBoffer  unb 
übrigen^  fo  biel  3totioein  tjin^u,  baß  ber  .^arbfen  eben  bebedt  ift. 
©obann  nimmt  man,  fo  gut  e§  tfiuntid)  ift,  ben  ©djoum  ob,  gibt  ein 
großem  ©tüd  SSntter  nebft  etma§  feingeftoßenem  ^lüiebod  ßinein  unb 
läßt  benfetben  nidjt  gor  git  ftarf  foc^cn.  .tnr^  oor  bem  Sluricßten  rüßrt 
mon  ba§  S3Int  unb  ein  ©tüd  Budcr  bnrd),  legt  ben  ^arbfen  in  eine 
©djüffet  unb  rüßrt  bie  ©auce,  metd;e  red;t  gebunben  fein  muß,  burcß 
ein  ©ieb  barüber. 
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20.  ^ftr^fcn  mit  ^olnifr^cr  ©aucc.  ®te  Karpfen  itjerben  nod) 
9lr.  1 gefc^iac^tet,  bann  gefdjuppt,  gejpalten,  in  ©tücfe  gefd)nitten  iinb 
ba§  ®Iut  in  @[fig  aiifbeina^rt.  3 ^[unb  berfelben  nimmt  mon 
etma  3 SSurjeln  (SJtö^ren),  1 ^aftinafe,  2 ^eterfilienmurgeln,  3 ^mie= 
beln,  V4  ©ederiefnotte,  fc^neibet  bie§  ade§  in  ©djeiben,  t^ut  e§  in 
eine  ^nfferolle  nebft  etma§  ^ngmer,  einigen  dtetfen,  ipfefferförnern 
nnb  etmo  2 Sorberblättern,  gie§t  tjatb  S3ier  ^olb  Söaffer  bagu  unb  lä^t 
e§  V4  ©tunbe  foc^en.  S)ann  legt  mon  bie  ^ar:pfen  hinein,  ftreut  bo§ 
nötige  ©at§  borouf,  gibt  70 — 100  @r.  S3utter,  V2  Zitrone,  morouS 
bie  äerne  entfernt,  ein  2Beingto§  öod  ßffig  (bo§  mo§  fc^on  gum  ^tut 
gefommen  ift  mitgered^net)  fomt  bem  ^Int  l^ingu  nnb  lö^t  e§  feft  5U= 
gebedt  noc^t  V4  ©tnnbe  fod^en.  ©inb  bie  ^orfDfen  meidi,  fo  nimmt 
man  fie  ou§  ber  S3rü^e,  fe^t  fie  ouf  eine  l^ei^e  ©tede,  t^ut  pfeffer- 
tuchen  ober  geriebene^  SBei^brot  unb  1 (^Io§  3lotmein  an  bie  ©auce, 
ru^rt  fie  burch  ein  ©ieb  unb  gibt  fie  ted§  über  bie  Karpfen,  ted§  ba§u. 
(£§  merben  tetoffetn  bogn  gereicht.  S)o§  ^ier  barf  nid^t  bitter  unb 
bie  ©ouce  mu^  bidlidh  fein. 

21.  ßJcfüdtcr  ^aripfctt.  3J?on  fdhuppt  ben  ^arüfen,  nimmt  ilhn 
ou§,  fatgt  it)n  unb  töft  üon  ber  einen  ©eite  ba§  Steifdh,  metdhe^  gmifd^en 
^oüf  unb  @d)ition§  fi^t,  befiutfam  ab,  fo  bo§  beibe  iede  an  ber  ^ant 
!hängen  bteiben  unb  meber  3tüdgrat  nodh  ^out  befd^äbigt  merben. 
^ann  tjadtman  ba§  h^rauSgefdhnittene  Steif dh,  nad^bem  mon  bie  ©röten 
entfernt  ^)at,  red^t  fein,  reibt  ein  rei^tic|e§  ©tüd  SSutter  gu  ©o^ne, 
rührt  hinein  2 (Sier,  etma§  in  Söaffer  eingemeichte§  unb  mieber  ou§= 
gebrüdte§  SSei^brot,  1—2  ©chatotten,  ^itronenfchn^ßf  dduSfots 
btüte  unb  juteht  bog  gehadte  ^’arüfenfteifdh.  Sänbe  man  bie  Sorce  §n 
meidh,  fo  fügt  man  ein  menig  geriebenes  SBeiprot,  anbernfodS  etmaS 
SBaffer  hittäu  unb  ftrei^t  fie  in  bie  Süden  beS  kar^fen,  fo  bo^  er 
feine  oorige  ©eftott  mieber  erhält,  beftreut  ihn  mit  3miebad,  legt  ihn 
nebft  S3utter  ouf  ©pedfdjeiben  in  eine  Pfanne,  bie  gefüdte  ©eite  nach 
oben,  unb  tö§t  ihn  unter  öfterem  oorfidhtigen  ^egie|en  im  Dfen  gor 
unb  gelb  merben. 

^onn  man  einen  ®edet  mit  lohten  auf  bie  Pfanne  legen,  fo  mirb 
ber  teüfen  nodh  beffer.  . 

22.  ©ottjcr  ^ar^fctt  gebndctt.  ®er  ^arhfen  mirb  gefdjupüt, 
nidht  ber  SBoudh,  fonbern  ber  SfJüden  aufgefdhnitten,  eingefotgen,  nodh 
einer  ©tunbe  obgetrodnet,  in  ©i  unb  S3rotfrumen  urngemenbet,  in 
einer  ftadhen  Pf(^ne  in  fodhenber  Sutter  ober  mit  ©dhmot§  fdhön  gelb 
geboden  unb  hei^  angerichtet.  5J)ie  Pfanne  barf  mon  beim  SBoden  ber 
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gifc^e  nid^tguberfen,  njeit  fie  [on[t  tüeic^  Serben;  bo§[eI6e  gefcfiiefit 
autfj,  tuenn  man  [te  nic^t  fofort  5ur  %a\d  gibt. 

Ü^i^iflSebHebener  topfen  ober  fonft  gebadene  gifc^e  fönnen  m 

gtfd^fuppe  (B.  92r.  28)  berioanbt  toerben. 

23*  kalter  ^ar^jfen  mit  Sauce.  3^aci^bem  ber  Karpfen  ge= 
f^uppt,  mie  gemö^nfid^  auSgemeibet,  gut  gefpütt  uub  1 Stuube  ein= 
gefataen  ift,  legt  man  t^n  in  eine  S3ratpfanne,  gibt  Siter  äöein  ober 
SBeifjbier,  etma§  (^emüra,  2)ragon,  ^eterfilie  unb  etma  100  (^r.  S3utter 
^inau  unb  lä^t  itp  unter  fleißigem  ^egiegen  tangfam  meic^  foc^en. 
Sann  tö^t  man  i^n  erMten,  gibt  bie  Sauce  ^emoutabe  (R.  9tr  62) 
ober  ä la  biabte  (R.  9^r.  61)  auf  eine  Sc^üffet,  legt  ben  tarpfen 
t)inein  unb  üeraiert  ben  Staub  mit  @iern  unb  ^eterfitie. 

24.  SJtarinirtcr  ^ar^feu.  Wan  fd^uppeunb  ne^me  ben  topfen 
au§,  fd^neibe  bie  ©alle  bon  ber  ßeber  unb  aie^e  ben  SDorm  l^eraug; 
bann  _mafc|e  man  i^)n,  reibe  bie  in^  unb  auSmenbige  Seite  mit  Sata' 
taffe  j!^n  fo  eine  SBeite  liegen,  gebe  bem  ©ingemeibe  mieber  feinen 
Porigen  )]ßta^  unb  trotfne  ben  gifc^  ab.  man  fann  it)n  aud^  a«öor 
fpatten  unb  in  Stücte  [d^neiben.  darauf  beftreid^e  manil^n  mit  feinem 
Dt  unb  taffe  i^n  auf  einem  Stoft  tangfam  gar  unb  gelbbraun  merben; 
in  ©rmaugetung  eine§  StofteS  fann  man  aud^  eine  Pfanne  baau  netjmen ; 
man  mu^  bann  aber  oft  fc^üttetn,  bamit  er  fic^  nid^t  anfc^e.  Sobann 
töfet  man  i^n  erfatten,  foc^t  ©ffig  mit  ^itronenfc^ate,  Sd^atotten  ober 
Bmiebetn,  ungefto^enem  ©emüra,  3}tu§fatbtüte,  etma§  Sata  unb  einem 
Sorberbtott  unb  gie^t  bie  Sauce,  nad^bem  fie  fatt  getoorben,  barüber. 
Stac^  einigen  2:agen  ift  ber  topfen  aum  ©ebranct)  gut  unb  ptt  fic^ 
einige  SBoc^en,  menn  bie  ^rü^e  in  ber  $ätfte  ber  angegebenen  ^eit 
ciumat  aufgefod^t  mirb. 

25.  S5arft^  ju  fodffcn  auf  l^ottäubift^c  Slrt.  ®ie  Sörfcbc 
merben  nur  auf  bem  ^auctje  mit  einem  Steibeifen  gcfdtiuppt,  fo  au^ge^ 
uommen,  ba^  SJtitd)  unb  £eber  barin  bteiben,  gut  gcfpütt  uub  ctma  10 
SJänuten  in  menig  fod^eubem  Satamaffer  gefocfjt,  in  mctd^ern  man  au= 
bor  mit  einem  Stücf  S3utter  unb  ganaen  S^feffcrförnern  aiemtic^  bict 
fteinc  ^eterfitienmuraetn,  morauf  noc^  einige  grüne  S3tätter  finb,  t)at 
meid)  fodjen  taffen.  90tan  tegt  bie  ^eterfitienmuraetn  beim  Stnridbtcn 
amifdjen  bie  Söärfc^e  in  eine  Sc^üffet  unb  bringt  fie  mit  bem  SBaffer, 
morin  fie  gefod^t  finb,  red^t  t;ei§  unb  bampfenb  aur  Xafet.  ©§  merben 
aiertic^e  $8utterbrot(^en  baau  gereid)t. 

©ine  Schaffet  at§  SSoreffen.  (®er  ^arfc^  bebarf  metjr  Sata  at^ 
ber  5tat,  meniger  aU  bie  gorette.) 
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26.  auf  bcutft^c  Slrt.  SSie  in  25  gefod^t,  bod; 
ohne  gifdjtüaffer  angeric^tet  mit  gefc^molsener  S3utter,  @enf,  fein= 
getiadter  ^eter[ilie  (jeboc^  jebe§  Befonberg)  ober  mit  einer  fauren 
©ierfauce  (R.  9^r.  51)  uub  Kartoffeln  5ur  Xafet  gegeben. 

27.  Stuf  anbcre  5trt.  S)ie  S3ärfd^e  merben  nic§t,  mieinS^r.  25, 
ouf  ibem  $8and)e,  fonbern  mit  einem  ^teibeifen  gan§  gefd)Ub|Dt  unb 
gereinigt,  mit  foc^enbem  Satsmaffer,  Bmiebetn,  gansem  Pfeffer,  ßor^ 
berblättern  anf§  f^ener  gebradit  unb  gar  gefod)t.  Sann  ^adt  man 
2 ^rtgefod^te  ©ier  mit  ^eterfilie  ftein,  rütjrt  SJtuSfat  unb  gefto^enen 
ßmiebad  ^insn,  legt  bie  gifc^e  in  eine  ©d^üffet,  beftreut  fie  mit  bem 
©emengfet  unb  gibt  fie  mit  l^ei^er  S3ntter  5ur  2:afel. 

28.  25arft^  mit  Ka^jerufaucc.  äJtan  fod)t  folc^e  nad^  9tr.  27 
unb  ridjtet  fie  mit  einer  Katjernfance  (R.  3lr.  10)  an. 

29.  Sarfd)  iu  frausöfifd^cr  ©auce.  Sie  $8ärfd§e,  ba§  ©tüd  ju 

250  @r.,  merben  gef^upf^t,  ausgenommen,  gut  getoafd^en,  gefallen 
unb  mit  reid^tidt)  Sutter  in  eine  Kafferode  gelegt,  ©obotb  fie  on  beiben 
©eiten  bnrc^gefdf)n)i|t  finb,  ftreut  man  etmaS  SJte^t  barüber,  M)rt  bie 
gifdie  barin  um  unb  gie^t  fo  oiet  meinen  grauätoein  ^ingu,  ba^  fie 
bebedt  finb.  öi^>t  feingefto^enen  9telfentjfeffer, 

get)adte  ^eterfitie,  feingel^adte  ©c^atotten  ^injn  unb  tä§t  bie  Särfc^e, 
feft  gngebedt,  tangfam  gar  tod^en,  boi^  bürfen  fie  nidE)t  im  minbeften 
5erfaden. 

30.  §ed)t  blau  §u  fod)cu  mit  S5uttcr  uub  SJteerrettid).  ^ier^u 
nimmt  man  fteine  §ed)te,  meibet  fie  auS  nnb  biegt  ben  ©^toan^  in 
bie  ©djuange,  bod;  barf  man  fie  nid^t  tauge  in  ben  §önben  batten, 
meit  fie  fonft  nicht  recht  btau  merben.  S)ann  macht  man  fie  nach  ^r.  17 
btau  unb  focht  fie  etmaS  tanger  atS  goreden.  dJtan  garnirt  beim 
2tnridf)ten  bie  Rechte  mit  ^eterfitienbtättern  nnb  gibt  mit  ber  heilen 
S3utter  sugteidh  geriebenen  dJteerrettidh,  mit  (Sffig  unb  etmaS  ^uder  an= 
gerührt,  ba5U.  2)ie  Seber,  metdje  atS  baS  f^einfte  am  §edjte  gilt, 
merbe  nicht  oergeffen,  auch  mcht^  äuoor  bie  Ölade  oorfichtig  baoon  ab= 
gnfdjueiben.  ©at§  mie  bei  S3arfch. 

31.  ^ctht  auf  cugtif^c  9trt.  ®ie  Rechte  merben  gefdjuhht, 
ausgenommen,  gemafchen,  in  grobe  ©tüde  gefihnitten  nnb  infochenbem 
©at^moffer,  mit  3ü^iebetn,  Sorberbtättern,  ganzem  (^emür§,  einem 
©tüd  Sutter  nnb  etmoS  (Sffig  gefocht.  SBenn  fie  angerichtet  finb,  ftreut 
man  geriebenen  SDteerrettich  barüber  unb  gie^t  bann  braune  SSntter 
fo  heib  mögtich  über  biefetben,  bamit  fie  frauS  merben.  Um  bie 
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»rü|e  5u  öerttagern,  tmm  manoud^ettoaä  Si^toaffec  ^tttjiifügen, 
utngenä  baif  bie  Sutter  hierbei  nid^t  geft^ont  werben. 

• f ““f  förfjfifi^e  Slrt.  Ser  |>ec|t  wirb  wie  gewöbnli* 

Ke  “ w^‘"f  8“’^  sefodjt,  ^ugteid^  werben  einig" 

®";  W"S’  ®ri6e  unb  »eige,  jebeä  befonberä,  fo  au* 

^eterfilte  fein  geI;ocft.  S)onn  tnirb  mit  biefen  brei  Seiten  ein  @cönffel= 
c^en  gormrt  nnb  [otc^e§  mit  brouner  SSutter  gum  gifc^  gereicht. 

«T>  r\-  fc^neibet  mit  einem  [tfjarfen 

@^uy^en  bic^t  an  ber  §aut  meg,  bo^  fie  mei^  merbe,  [hattet 
ben  ^ed)t  nnb  fc^neibet  it;n  in  beliebige  ©tnefe,  fpütt  i^n  gut,  täfit  ibn 
m ©aigmoffer  5 SJtinuten  foc^en  unb  tegt  it;n  in  einen  anberen  Sonf. 
Unterbeg  ^ot  m^ J^o^jern  mit  meinem  äßein,  etma§  ^fc^maffe^r, 
3itronenfoft  nnb  ©c^ate,  einem  reic^tic^en  ©tuet  frifeber  Butter  unb 
etmaS  genebenem  SBeiprot  foc^en  taffen,  metct;eg  man  über  ben  6ed)t 
gie^t  unb  benfetben  barin  V4  ©tnnbe  tangfam  fd^moren  täüt.  ^eim 
^nri^d^ten  fann  man  nad^  ^Belieben  ber  ©auce  einen  (SJefebmad  üon 
©arbetten  geben.  ®ann  rüt;rt  man  ein  ©ibotter  baran  unb  bringt  ben 
f)ei^  gur  ^afet.  ^ 


^ 34.  §erf)t  mit  gelber  JBrüf)e.  §iergu  nimmt  man  gemöbnticb 

gereinigt  ift,  ben  ©d^mang  in 
bie  ©dgnauge,  tä^t  i^n  auf  einem  ©integer,  bamit  er  gang  bleibe  in 
gefatgenem  SBaffer  mit  einem  ©tüd  S3utter,  mobureb  ba§  gteifcb  mitber 
tüirb,  gar  fod^en  nnb  bann  etma§  abtröpfetn,  rid^tet  i^n  in  einer  tiefen 
^eiggemac^ten  ©c^üffet  an  unb  fütttbie  ßa|3ernfauce  (R.  ^r.  10)  redit 
l^ei§  barüber. 

p.  @ef))itfter  feegt  auf  fädjfifdje  art.  ®tn  §ecgt  mittlerer 
©rofie  imrb  loie  fc^on  kmerft  gereinigt,  bie  $aut  Dom  Etüden  ab= 
gegogen,  auf  beiben  ©eiten  mit  feingefebnittenem  ©ped  bid)t  gefpidt 
unb  feingeniadjteg  ©atg  barüber  geftrent.  ®er  f^ifc^  mirb  bann  in 
feiner  natürtic^en  f^orni,  ober  ben  ©djmang  in§  9Jtaut  geftemmt,  auf 
fotgenbe  SSeife  gebaden:  9^eicf)ticb  S3utter  mirb  in  einer  red^t  fauberen 
Pfanne  gefc^motgen,  ber  ^e^t  t;ineiiigetegt,  mit  ber  $8utter  feud)t  ge^ 
mac^t  nnb  unter  einem  Xortenbedet,  mit  ©tut  barauf  unb  menig  gener 
barunter,  bei  redjt  tjäufigem  Segie^en  gar  unb  bunfetgetb  gebaden. 
©benfo  gut  aber  töfit  fic^  ber  .^ec§t  im  33ratofen  eine§  ©prungberbe^ 
offen  gubereiten. 

3ugteid;  mirb  eine  gute  broune  ^apernfance  mit  etma§  ©arbeiten 
unb  nic^t  gii  menig  Bitronenfaft  gemacht,  etmag  baüon  in  eine  ^ei§^ 
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gemachte  ©c^üffet  gegeben,  ber  gifd^  ^ineiiigelegt  unb  bie  übrige  ©auce, 
Quc^  bie  in  ber  Pfanne  befinblid^e  braune  $8utter,  ba5u  gereicht. 

36.  2)e§glctd)cit.  SJJau  nimmt  ^tersu  einen  ^ectjt,  fo  gro^  man 
i^n  befommen  fann,  etma  10—15  ^funb  fermer,  gie^t  bie  ^ant  ab, 
falgt  nnb  fpieft  i^n  rec^t  fein  nnb  bic^t  unb  baeft  itin  in  einer  flachen 
Sratüfanne  in  reicfjtic^er  33ntter  unter  fleißigem  S3egie^en  1V2  ©tunbe. 
®ann  ftreut  man  geriebene  nnb  burc^gefiebte  ©emmet  über  ben  gifdt), 
gibt  nac§  nnb  nac^  2—3  Obertaffen  faure  ©a!§ne  barüber  ^in  unb 
begießt  i^n  üor  bem  Slnridbten  mit  bronntic^  gemachter  Söntter.  2)ie 
©auce  mirb  mie  S3ratenfance  mit  etmaS  tattern  SBaffer  gut  nnb  fömig 
gerührt  nnb  gnm  ^eefjt  angeric^tet. 

37.  ^nreirter  ^ec^t.  ®a§  Steifd^  mirb  nom  9^ücfgrat  fo  ge^ 
fefjuitten,  ba^  ^o|)f  nnb  ©c^mans  baran  fi^en  bteiben,  ba§  ©erip^e 
in  eine  irbene  Pfanne  nnb  ba§  gteifc^  einige  5minuten  in  fod^enbeg 
SSaffer  gelegt,  moburd^  bie  (träten  leister  ^eran§anne^men  finb.  2tts= 
bann  mirb  ba§  gteifcb  fein  ge^aett,  mit  einem  reichlichen  ©tücf  $8utter, 
2 (Siern,  geriebenem  SSeiprot,  9}tn§fatbtüte  unb  ©atg  jn  einer  garce 
gemacht,  biefe  an  ben  S^üctgrat  geftrichen  unb  bie  f^orm  beg  gipe^ 
mieber  hergeftettt,  mit  ^miebacf  beftrent,  im  Ofen  gebaefen,  mährenb 
man  ihn  oft  mit  ^Butter  üorfi^tig  begiep,  ba^  ber  ^miebaef  nicht  ab= 
gefchmenimt  merbe,  nnb  Bitronenfaft  barüber  tränfett.  ^ft  ber  gifch 
auf  einer  heipema^ten  ©Büffet  angerichtet,  fo  gibt  man  eine  ^afjern= 
ober  ©arbeltenfauce  baju. 

Stuf  gteidhe  SBeife  fann  man  andh  anbere  g^ifd^e  farciren. 

38.  ©ebatfeuer  ^eefjt.  ®ie  Rechte  merben  gut  gereinigt,  bie 
großen  gepalten  unb  in  ©tüde  gefchnitten,  bie  tteineren  gan^  getaffen. 
2)ann  macht  man  ©chnitt  an  ©chnitt  ber  S3reite  nach,  ^odh  mir  burp 
bie  obere  §aut,  nnb  folgt  fie.  Stadh  ^/2  ©tunbe  troefnet  mon  fie  ab, 
menbet  fie  in  (£i  unb  SSeiprotfrumen,  für  einen  gemöhntichen  2:ifch  in 
a^eht  um  nnb  täp  fie  in  einer  offenen  Pfanne,  morin  reichlich  a3ntter 
^er  ^adfett  gefücht  nnb  ftill  gemorben,  fro|3  unb  hettbronn  merben. 
Somit  ber  f^ifef)  nidht  mieber  meich  merbe,  barf  mon  ihn  nidht  früher 
baefen,  big  eg  Beit  ift,  pn  gur  Safet  gu  geben. 

Ser  .^echt  bient  otg  S3eiIoge  gnm  ©auerfraut,  oudh  gum  ©otat. 

39.  ^ccht  mit  fßormcfnnfäfc  unb  B^^iebctn  (borgüglith). 

K htergu  om  beften.  Serfetbe  mirb  gehup,  nadhbem 

ber  ytücrgrat  hei^öuggenommen,  in  3 f^inger  breite  ©tüdfe  gefdbnitten 
nnb  bog  nötige  ©otg  borüber  geftreut.  Sonn  täp  mon  gn  5 SSfunb 
Sffch  70  100  ®r.  Sutter  in  einer  ^offerotte  gergehen,  gibt  eine 
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.•panböon  feingefd^nittene  ba^u,  Iä§t  bte  gifc^ftücfe  bartn 

gar  bäinpfen  unb  nintmt  [te  ^erau§.  TObanu  rü^rt  man  1 ß^töffet 
feinet  in  ber  $8utter  gelb,  gibt  unter  ftetem  9fiüt;ren  Siter 
bide  fanre  @at)ne  l^ingu  unb  gie^t  bie  ©auce  in  eine  tiefe  ©c^üffel. 
^5)ie  gif(^[tücEe  merben  nun  fobiel  al§  mögüc^  non  ben  (träten  befreit, 
in  feingeriebenem  ^armefantäfe  nmgebre^t,  bie  bemerfte  ©c^üffel 
lagenmeife  bamit  gefüllt,  nod)  eine  §anbüoC[  ^armefanfäfe  barüber 
geftrent  nnb  im  SSacfofen  gelbbraun  gebacfen. 

40*  §etfjt  mit  $armcfanfäfe  unb  labern  (nor^üglitf)).  ©§ 
tnirb  t)ier5u  eine  ©d^üffel  mit  Söutter  beftridien,  mit  ^i^iebad  beftrent, 
ber  ^ed^t  offen  hinein  gelegt,  unb  5mar  bie  intnenbige  ©eite  nad^  oben, 
bann  2iter  fanre  @al)ne  mit  fo  niet  Bouillon  gerrü^rt,  aU  bie 
©d^nffet  anfnimmt,  nnb  foI^e§  über  ben  gifd^  gegoffen.  Sanac^ 
mirb  berfetbe  mit  ^armefanfäfe  beftrent,  mit  ^a^ern,  Pfeffer  nnb 
engüfd^er  ©oja  gemür3t,  auf  bem  ®edet  V4  ©tnnbe  jugebedt  getod^t 
nnb  nad^^er  ebenfo  tauge  im  S3adofen  unter  fleißigem  Segie^en  ge= 
baden. 

Stnmerf.  ®ie  engtifcbe  ©oja  ift  befanuttid)  fet)r  ftart  unb  mufj  bat)er 

tbeetöffetmeife  angciüenbet  trerben. 

41*  .ge^t  in  (^ierfance  (be^glcid^en),  (£§  mirb  bem  ^ed§t 
ber  ©d^mang  in  bie  ©(^nange  gettemmt,  bann  inirb  berfetbe  mit  t;alb 
©ffig  !^atb  fattem  SSaffer,  ettoa§  3'^iebetn,  gtoei  Sorberbtättern, 
einigen  ^feffertörnern,  einer  t)atbenbi§  gonjen  $eterfitiemuur5et  nnb 
bem  nötigen  ©atg  in  einer  nidjt  gu  meiten  ^afferoEe,  bamit  bie  ®rüt)e 
nid)t  gn  taug  merbe,  anf§  geuer  gefegt  nnb  gefocfit.  ;3ft  er  gar,  fo 
f)ebt  man  i^n  borfi(^tig  ouf  eine  Ijei^gemac^te  ©d^üffet,  gie§t  fotgenbe 
©ance  barüber  nnb  bedt  it)u  gu. 

SJtan  töft  1 Söffet  3}tet)t  in  einem  ©tüd  fod^enber  SButter  auf, 
rü^rt  nnterbe§  10  föibotter  mit  !napp  1 Siter  fröftiger  ^oniEon, 
metd^e  üon  Siebig§  gteifd^ejtraft  gemad^t  merben  fann,  an,  gibtfotd)e§ 
in  ba§  anfgetöfte  EJte^t  nnb  tä^t  e§  unter  beftänbigem  ftarfen  Etütjrcn 
gum  ^odjen  fommen;  bann  fügt  man  bortjer  gar  gemad)te  e^anibignons, 
^rebgfcbmänge,  ^rebSbutter  unb  etma§  ^itronenfaft  ^ingn  unb  rietet 
bie  ©ance  über  ben  §ec^t  an. 

42.  ©cbadcncr  §cd)t  mit  fanrcr  ©at)uc.  ®er  §ed;t  loirb  in 
liaffenbe  ©tüde  gefdjnitten,  in  eine  irbene  S3ratpfanne  getegt.  3n  3 
^45funb  §ecf)t  merben  atSbann  2 Sorberbtötter,  einige  3miebetfc|eiben, 
©atg,  70  ®r.  S3utter,  V4  Siter  fanre  ©atjne  gegeben  nnb  etma  20 
SEHnnten  in  einem  ^ei^en  Dfen  gebaden,  mät)renb  ber  gifc^  met;rere 
SJiote  mit  biefer  ©ance  begoffen  nnb  mit  gefto^enem  Bmiebad  ober 
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^armefanläfe  Beflreut  töerben  ntu^.  S3eim  5tnric^ten  iöirb  bie  (Sauce 
mit  etma§  iouitton  jufammengerü^rt,  mit  ^itronenfaft  ober  etmag 
(Sfftg  oermi[d^t  unb  über  beu  gegoffen.  Sorberblätter  unb  ßioie- 
beljd^eibeu  merben  entfernt. 

43»  öJcbatfcncr  (öorjüglttf))»  S^todtibem  ber  ^e(^t  mo^I 
gereinigt,  auf  beiben  Seiten  gefpictt  unb  ettoa§  gefallen  ift,  toirb  er  in 
gelbbranneriöutter  angebacten,  bonn  fommen  feingefc^nittene  .SbJiebetn 
baran;  menn  fotcbe  burd^geftfjmort  finb,  mirb  SSaffer  tiin^u gefügt. 

5e^n  9Jiinnten  ^od^en§  fommt  ein  etma§  gemöfferter,  feinge^ 
fd^nittener  ^öring,  gefto^ener  ^tüiebodt,  etma§  ßffig,  gefto^ener  Pfeffer 
unb  9Jtn§fatnu§,  ou^  ba§  oielleic^t  nod^  nötige  Salj  lingn.  S)ie 
Sauce  mu§  gan§  fömig  fein. 

44.  ^ec^t=^rtlaffec.  9}?an  gibt  ein  reid^Ii^e§  Stüdt  frifd^e 
Sntter  in  eine  irbene  (SdEiüffel,  legt  ben  tool^I  gereinigten,  in  Stütfe 
gefd^nittenen  ^ed^t  hinein,  gibt  U)ei§en  SSein,  einige  ^itronenfd^eiben, 
moran§  bie  ^erne  genommen  finb,  feinge^^acfte  Sarbetten  unb  Satj 
bagn  unb  ftrent  feingefto^enen  ^b^iebact  ober  oIte§  geriebenes  2Bei^= 
brot  barüber,  tci^t  it)n  feft  gngebedtt  V4  Stunbe  ober  fo  lange  bämf^fen, 
bis  er  gar  ift,  rid^tet  i^n  an,  rüt)rt  einige  @§IöffeI  bicfe  fanre  Saline 
gu  ber  Sauce  unb  gießt  fold^e  über  ben  Sifd^- 

SfteiS  5U  Ütagout  (fieße  Stbfd^nitt  L,  91r.  17)  mirb  atS  S^anb  um 
baS  grifaffee  angerid^tet. 

45.  §ctßt  «nb  2lal  (ein  fätfjfif^cS  @cntf)t).  ^edfjt  unb  Stal, 
erfterer  oon  mittlerer  ®röße,  toerben  ißrer  Strt  nad^,  mie  eS  in  Sir.  1 
bemertt  ioorben,  gereinigt,  in  Stüde  gefeßnitten  unb  gemafd^en.  ®ann 
tegt  man  ben  Stat  in  bie  TOte  einer  ^afferotle,  ftrent  ^miebetn  unb 
Sat^  barüber,  tegt  ben  ^eefjt  aueß  mit  etmaS  Sat^  ringS  ßernm,  gießt 
SBaffer  ßin§n  unb  läßt  ben  gifc^  jugebedt  beinahe  gar  merben  unb  bie 
gifd^brüße  giemtieß  einfodßen.  UnterbeS  rüßrt  man  einen  guten  ^eit 
S3utter,  etmnS  gefi^migteS  SJießt,  9JinSfatnn£  ein  menig  Pfeffer,  gibt 
bieS  nebft  einigen  ^itronenfeßeiben  oßne  ^^erne  unb  etmaS  SBeineffig 
511m  Sifcß  unb  läßt  ißn  noeß  eine  SBeite  in  ber  Sauce  fodßen.  Sott 
bieS  ©eridßt  mit  f^ifdjttößdjen  gemadßt  toerben,  bereit  SSorfdßrift  im 
Stbfdjiiitt  0.  9(tr.  3 gu  ßnben  ift,  fo  fodjt  man  biefe  in  Söaffer  unb 
Satj  unb  tegt  fie  äioifdjen  bie  f^ifdßftüde  in  bie  Sdjüffet.  93eim  Stnridßten 
beftrent  man  ben  f^ifd)  mit  kapern,  rüßrt  einige  feingeßadte  Sarbetten 
burd)  bie  feßr  gebunbene  Sauce  unb  gibt  fie  baju. 

46.  §cdjtfatat.  ®ie  Stngabe  ift  unter  Satate  (Q.  Str.  5)  ju 
ßnben  unb  mirb  ßier  nur  barauf  ßiugeioiefen. 
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47*  St^Ieien  ju  forfjcn»  ®ie  (Sd^Ieten  iuerben  ge]cfju|3pt,  ba§ 
(Singemeibe  l^erau^genommen,  geföajd^en,  einge[ol5en  unb  &f[ig  barüber 
gegolten,  bamit  fie  Oom  ©c^Ieim  befreit  toerben.  @tnb  fie  groß,  fo 
toerben  fie  in  ©tücfe  gefcßnitten  unb  nod^mot§  gefbütt.  S)onn  fod)t 
inon  SSaffer  mit  reicßticßem  unb  gangem  Pfeffer,  gibt  ben  gifd^ 
ßinein  unb  läßt  ißn  fo  lange,  etmageßn  SJännten,  focßen,  bi§  er  meicß 
ift.  SJtan  gibt  ißn  mit  Kartoffeln,  gefd^motgener  S3utter  unb  @enf; 
folt  mit  @ffig,  Öl  unb  Pfeffer  unb  garnirt  bie  (Sd^nffet.mit  ^eterfitie. 
©olg  mie  bei  ^oreEen. 

48,  ©cfüötc  Stßlcicn.  SJtan  gerrüßrt  70  Q^x.  S3utter,  2 @ier, 
125  (^r.  in  SJtilcß  au§gebrucfte§  SBeißbrot,  geßadte  ^it^onenfd^ale, 
^eterfilie  unb  (Saig  unb  nacß  S3elieben  etma§  Schalotten  ober 
beln,  füllt  bamit  2 Schleien,  nacßbem  fie  mie  in  borßergeßenber  Stummer 
gereinigt  morben  finb,  näßt  fie  gufammen,  legt  fie  in  eine  KafferoEe, 
gibt  ßingu:  V4  Siter  meißen  SSein,  V2  Saffe  ßffig,  ein  Stüd  S3ntter, 
etma§  geriebene^  SSeißbrot,  Saig  unb  SJtuSfatblüte,  läßt  fie  Stnnbe 
fcßmoren  unb  richtet  bie  Sauce  barüber  an. 

49,  ©ebäutfjfte  Schleien,  Sltan  rüßrt  ba§  S3Int  mie  beim 
Karpfen  mit  etma§  @ffig,  üerfährt  mit  bem  Steinmaeßen  ber  Scßleien, 
mie  e§  beim  Koeßen  berfelben  Etr.  47  bemerft  morben,  legtin  Seßeiben 
gefeßnittene  ^ti’iebeln  nebft  anberem  SSnrgelmerf,  grünen  Kräutern 
nnb  Saig  in  eine  KafferoEe,  bie  f^ifcßftüEe  mit  einem  reid^Iicßen  Stücf 
S3utter  baranf,  gießt  fo  üiel  SBoffer  unb  SBein  ßingn,  boß  ber  gifcß 
beinoße  bebedt  ift,  unb  foeßt  ißn  feft  gugebedt  etma  V2  Stnnbe.  2)onn 
gibt  man  geriebene^  SSeißbrot,  etma§  geftoßene§  ©emürg  nnb  ba» 
S3Iut  ßingn,  läßt  e§  noeß  ein  menig  foeßen,  ridßtet  bie  gifeße  an,  rüßrt 
bie  redßt  fämige  Sauce  bureß  ein  Sieb  unb  füEt  fie  barüber. 

50,  SJlarinen  gu  Joeßen.  S)a§  Slu^neßmen  nnb  SIbmafdßen  ge^ 
feßeße  oorfießtig,  bamit  fie  ißre  filbermeißen  (Seßußben  beßalten.  Sie 
merben  mit  faltem  SSaffer  nebft  bem  nötigen  Saig  aufgefeßt  unb  rafcß 
nur  aufgelöst.  Steeßt  ßeiß  angerießtet  mirb  gerlaffene  Butter  unb  ge- 
riebener SDteerrettieß  bagu  gegeben. 

Übriggebliebene  Stüde  merben  in  bem  falt  gemorbenen  f^ifeßmaffer 
bemaßrt  unb  mit  Öl,  @ffig  unb  geßadter  ^eterfilie  angerießtet.  i)er 
gifd)  fann  aueß  falt  mit  ber  Sauce  Sltaßonnaife  (ß.  Str.  63)  gur 
Xafel  gebraeßt  merben. 

51,  Sanbart  genannt,  gu  fod)cn,  2)er  Bonber 
mirb  gefeßubüt,  auSgemeibet,  üon  ben  gloffen  befreit  unb  tücßtig  ge= 
mafeßen.  ^ft  ber  f^ifeß  groß,  fo  mirb  er,  um  beim  |)erou§neßmen  bog 
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^erbrödeln  gu  bermeiben,  am  beften  ouf  einem  gifd^l^eber  gefodf)t,  in 
©rmangeinng  gie^e  man  mittetft  einer  ^acfnabei  einen  ^inbfaben 
burc^  ben  ©c^manj  unb  bie  STugen,  binbe  i^n  gufammen,  ftelle  ben 
gehümmten  gifc^,  bie  0fiücf[eite  natf;  unten,  mit  fattem  SBaffer  bebecEt 
unb  bem  nötigen  @al5  auf§  geuer,  [d^äume  il^n  beim  2tufmatlen  ab 
unb  taffe  it)n  nid^t  gu  ftart,  aber  burd^  unb  burd^  gar  fodtjen.  S3eim 
Stnricbten  lege  man  i^n  auf  eine  ermärrnte  ©c^üffet,  fd^neibe  ben 
Sinbfaben  fur^  ab  unb  5iet)e  i§n  be!§ntfam  ^erau§.  ®er  f^ifd^  mirb 
mit  feinget)adfter  ^eterfitie  beftrent  unb  eine  ^rebg^  ober  Stufternfauce, 
ober  bie  fä^fifd^e  gifd^fmice  ba^u  gegeben. 

52»  ober  ©anbart  in  einem  S^eigranb»  ftiad^bem 

man  ben  ßanber  mie  im  SSor^erge^enben  gereinigt,  in  ©at^maffer  ab= 
gefoc^t,  üon  §aut  unb  träten  befreit  :§at,  mirb  er  in  ©tuefe  gefc^nitten 
unb  mit  einer  ß^ampignonfauce  oermifd^t.  Sann  legt  man  i^n  mit 
töngtic^  aufgerottten  ^tö^en  bon  gifc^farce  nebft  ^rebgfdfjmänsen 
unb  gefügten  ^rebsföpfen  (fietje  SSorbereitungSregetn)  in  eine  ©d^üffet, 
metd;e  mit  einem  9ianbe  bon  S3utterteig  mie  gu  ^ofteten  berfe^en  ift, 
tröfjfett  gefd^motgene  35utter  barüber,  ftreut  SSeiprotfrumen  barauf 
unb  bodtt  bo§  (Serid^t  im  Ofen  getb. 

53»  ©ebaefener  3anber  ober  Sanbart  mit  ^rönterbntter» 

Ser  ßanber  mirb  mie  bemerft  borgerid^tet,  auf  beiben  ©eiten  ©c^nitt 
bei  ©c^nitt  eingeferbt,  gefatgen  unb  nac^  einer  ©tunbe  abgetroefnet. 
Sann  bermifd^t  man  einige  ro^e  ©ibotter  mit  bem  ©afte  einer  Zitrone, 
ge^aeften  ©d^atotten  unb  ^eterfitie,  t)atb  frper  ^Butter  unb  ^atb 
©arbettenbutter  unb  beftreid^t  ben  gtfd^  bamit,  legt  i^n  in  eine  mit 
©^edfe^äben  berfe^ene  Pfanne,  beftrent  i^n  mit  Srotfrumen  unb  tä^t 
i^n  in  einem  ^ei^en  Ofen  baden,  mät;renb  man  gumeiten  etma§  meinen 
SBein  barunter  gie§t,  ©obatb  ber  3^nber  gar  gemorben  unb  eine 
getbbräuntid^e  Trufte  ermatten  t)at,  mirb  er  fofort  angerid^tet  unb  eine 
^reb§=  ober  Stufternfauce  bagu  gegeben. 

baden»  Serfelbe  mirb  mie  §ed^t  in  reiebtid^ 
S3utter  gebaden,  angerid^tet,  etma§  Sßeineffig  gn  ber  braunen  Sifd)- 
butter  gerührt  unb  unter  ben  3ifcb  gegeben. 

55»  fJJiuränctt  gu  fodjcn»  Sie  SD^uränen  merben  gefd)uf)|3t, 
mie  ©arbeiten  geriffen,  ber  D^ndgrat  entfernt,  etma§  gemäffert  unb 
in  ©tüde  gefdjnitten.  Unterbeg  mirb  SBaffer  unb  ©atg  mit  ^miebetn 
unb  ^fefferförnern  gefoebt,  ber  gifcb  barin  gar  gefod)t,  angeriditet 
mit  feingebadter  ^eterfitie  unb  mit  Sottern  üon  b^^i^tflefodbten  ©iern 
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beftreut  xmb  ^robenceöl  unb  @f[ig  ober  braune  S3utter  unb  (Senf  baju 
gegeben. 

56*  Cluab^JCtt  §u  foc^eu*  9Jian  nimmt  bie  Onap^en  an§, 
fc^neibet  bie  Ö^alle  öorfid^tig  ab,  bie  Seber  bleibt  barin,  fbütt  fie  gut 
unb  foc^t  fie  V4  Stnnbe  in  SBaffer,  Satg  unb  (Sffig,  tä§t  fie  nod)  ein 
menig  barin  liegen  unb  gibt  fie  !^ei§  mit  einer  fanren  (Sierfance 
(R.  9tr.  50)  gu  gefodjten  Kartoffeln  ober  falt  mit  (Sffig,  Öt  nnb  Pfeffer 
gnr  STafel.  — (Satg  mie  beim  5laL 

57.  ©cbadenc  duaip^bcn.  $ERan  richtet  fid^  bei  biefen,  mie 
nber^^anbt  beim  Saden  ber  übrigen  gtu^fifd^e  ganj  nad)  bem 
S3aden  be§  Karpfen  ober  be§  ^ed^te§.  (Sanerfrant  unb  Salat 
baffenb. 

58*  Starben  §u  baden.  merben  biefe  mie  anbere  Sifc^e 
gereinigt,  in  3 ginger  breite  Stüde  gefdinitten  — bie  großen  Stüde 
gefbatten  — , gemafcben,  abgetrodnet,  feingemad^te§  Satj  barüber 
geftrent,  in  SJJebt  urngemenbet  unb  in  Butter  ober  S3adfett  ober  rein= 
fcbmedenbem  Dt,  metcbeS  atle§  nad^  bem  ^ei^merben  ftid  gemorben, 
fcbnelt  gar  nnb  red^t  fro§  gebaden. 

3Jtan  fann  fie  §u  Kartoffeln  mit  Kobf'  nnb  Kartoffet= 

fatat  geben. 

59*  9!)Zarmirtc  91cunaugctt.  ^£)ie  9^ennangen  merben  eine 
Stnnbe  eingefotgen,  abgefbütt,  obgetrodnet  unb  onf  einem  Dtoft  bei 
ftarfem  gener  unter  beftönbigem  Ummenben  gar  gemad;t.  ^at  man 
feinen  Sftoft,  fo  beftreid^t  man  fie  mit  feinem  Dt  unb  tö^t  fie  in  einer 
Pfanne  roften.  ®ann  tegt  man  fie  in  einen  S^obf,  foc^t  ©ffig,  Sd^a= 
totten,  grob  gefto^enen  Pfeffer,  Kletten,  Sorberbtötter  mit  einanber 
auf  unb  gie^t  bie§  fatt  barüber.  Sie  merben  §nm  grüt)ftüd  gegeben, 
fomie  man  ancb  ^äring^fatat  unb  Sauerfraut  bamit  garnirt. 

60.  9RaififdjC  511  «lariuircn.  HJJan  üerfat^re  bamit  mie  beim 

Stat  511  mariniren  2. 

61.  95lat=)picrcn  (ÜlümbWcn  — ftcinc  gifdjc)  511  lodjcn. 

(£§  merben  biefe  meber  gefdjubbt  anSgenommen,  'nur  mit  ctma§ 
Satg  gerieben,  auf  einem  ®nrdt)fd^tag,  ber  in  SSaffer  geftellt  mirb, 
gemofc^en.  toirb  SBafferinnb  Satj,  einige  Sorberbtätter, 

reid^tidj  ^fefferförner  nnb  Sd^atotten  ober  fteine  3miebetn  nuf§  gener 
gefegt  nnb  eine  SSeite  gefod)t,  bamit  ba§  ^emürg  an^gie^e.  itadjbcm 
bie  gieren  t)incingefdjüttet,  mirb  nad;  einigen  5lngenbtiden  ber  Xopf 
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obgefel^t,  toeil  fold^e  faum  be§  ^od^en§  bebürfen.  @ie  tuerben  aisbann 
mit  bem  ©einür^  angeric^tet  unb  falt  mit  Öl  nnb  (£[[ig  gut  Xafel 
gegeben. 

II.  0cefifd}e. 

62.  Stör  5U  ^ft  ber  Stör  gefd^Iad^tet  nnb  au§= 

gemeibet,  fo  legt  man  il;n  in  einem  Xuc^e  gugejc^Iagen  1 — 2 Xage 
im  Mer  auf  einen  Stein,  meil  fein  gleifc^,  frifc^  gefotfjt,  gäl)e  ift. 
SSor  bem  ©ebrauc^  reibt  man  i|n  einigemal  mit  Salj  unb  SBaffer  ab, 
bamit  atte§  SdEiIeimige  entfernt  merbe,  unb  fc^neibet  i^n  je  nac^'  feiner 
@rö§e  in  5 — 10  Steile,  tnelcfje  nac^  bem  ^oc^en  in  beliebige  Stiide 
gerlegt  tnerben.  9Jtan  bringt  iljn  mit  faltem  SSaffer  unb  einer  |)anb' 
öott  Srenneffeln  — biefe  beförbern  ba§  SSeic^merben  unb  gugleid) 
ba§  ^erauSgiel^en  be§  2f)rane§  — anf§  f^euer,  lö^t  it)n  langfam  gnm 
Podien  fommen  unb  unter  fortlnä^renbem  Sd^öumeu  V2  Stunbe  lang* 
fam  lochen.  Stann  legt  man  i^n  in  frifc^eS  foc^enbeS  SSaffer,  gibt 
etma  6 — 10  ^wiebeln,  einige  Sorberblätter,  2 (3v.  Mfen,  8 (3t. 
^fefferlörner  unb  1 önnb  St^ijmian,  Salbei  unb  ajtajorau  hinein  nnb 
lä^t  iljii  nochmals  bi§  gn  1 Stunbe  gang  langfam  lochen,  inä^renb 
man  aUe§>  gett  forgföltig  abnel^men  mu§.  @rft  menn  ber  gifd^  meid) 
ift,  gibt  man  Saig  bagu,  lö^t  il)u  gum  Slufneljmen  be§felben  no(^  eine 
SBeile  im  gifc^maffer  liegen,  nimmt  i^n  bann  I)erau§,  entfernt  alte 
^erüorfte^enben  ^norfjeln,  gerlegt  bie  Stüde,  mie  fc^on  bemerft,  in 
Heinere  Xeile  unb  gibt  Sutter  unb  guten  Senf  ober  eine  ^eterfilien* 
fance  (R.  9^r.  35)  bagu. 

S)ie  nbriggebliebenen  Stüde  fann  man  bei  |)tt:gngeben  Don  ®ffig 
in  ber  gifc^brü^e  mel)rere  2:age  aufbemal)ren  unb  mit  Öl,  ®ffig, 
Pfeffer,  Senf  unb  feingei^adten  ^tümbeln  feröireu. 

63.  Stör=^otcIcttcu.  9}Jan  nimmt  Ijiergu  ba§  übriggebliebene 
gleifd)  au§  ber  Sörü^e,  fdjneibet  e§  in  fingerbide  Sd^eiben,  tunft  fie  in 
©ier,  Pfeffer  unb  ge^adte  Sd^alotten,  mälgt  fie  in  gefto^enem  3'uiebad 
unb  badt  fie  in  gelbbrauner  Butter  an  beiben  Seiten  rafd)  t)eöbraun. 
9J?an  gibt  fie  gu  jungen  SSurgeln  (9JJöI)ren)  ober  ottein  mit  in  $8ntter 
braun  gemaditen  Smiebeln. 

64.  Stodfift^  gut  gu  fodjcti.  Ster  Stodfifd)  I)ei^t  im  frifdjcn 
ßuftanbe  ^abliau,  gefalgen  Saberban,  getrodnet  Stod*  ober  Mippfifd), 
Ster  Sangfifd)  ift  bem  Ütnnbfifc^  OörgugieI)en,  nnb  ber,  meldjcr  Oon 
mei^Iid)er  garbe,  jebod)  oor§  2:age§Iic^t  geljalten  rotlid)  erfdjeint,  ber 
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Befte.  Tlan  red^ne  bom  @tocffifd^  im  trocfneii  ^uftanbe  ouf  3 ^erfonen 
1 ^funb. 

Um  benfelBen  meid)  unb  anfefjutidf)  gur  STofet  gu  Bringen,  richte 
mon  fid^  na(^  fotgenber  SSorfd^rift.  Sßünjc^t  mon  ben  ©tocffijc^  §rei= 
tag§  gu  foc^en,  fo  lege  man  i^n  fpäteftenS  ®ien§tag  SJ^orgen  frü^  ein. 
jßor  bem  ®integen  Bebede  mon  it)U  V2  Stnnbe  mit  Sßoffer,  Uo|)fe  il^n 
bann  mit  einem  t^öljernen  Jammer  anfangs  nid;t  gu  [tarf,  nod;  nnb 
noc^  berBer  unb  fo  longe  Bi§  er  toder  gemorben  ift;  bod^  barf  er  nid^t 
gerfe|t  merben,  mo  er  bann  in  3 — 4 gteid^e  ©tüde  getanen  mirb. 
3nm  ©rmeid^en  fann  man  fotool^t  ^ottafd^e  aU  ©oba  anmcnben. 
Se^tere  ift  inbeffen  boraugietjen,  ba  fie  nic^t  mir  mo^tfeiler  ift,  fonbern 
aud^  meniger  leicht  einen  unangenehmen  (^efi^mad  surüdtä^t. 
jebem  ^funbe  ©todfifd;  finb  30  ®r.  fteingeftof^ene  ©oba  ein  rid)tige§ 
SSerhältni^.  SJJan  lege  bie  ©tüde  in  einen  ©teintofif,  mit  öer  ©oba 
Beftreut,  oufeinonber,  Bebede  fie  reichlich  mit  meidjern  SBoffer  unb 
ftede  ben  Xofif  Bi§  ®onner§tag  SJforgen,  aifo  2 SEage  unb  2 S^ädhte, 
an  einen  gan^  fatten  Drt;  in  einer  m armen  Gliche  mürbe  ein  S3ei= 
gefdhmad  entftehen.  ®ann  brüde  mon  bie  ©tüde  au§,  mache  bie 
©djuppen  bon  ber  §aut  unb  inmenbig  ade§  Unreine  fdhneibe 

bie  f^Ioffen  meg,  fpüte  ben  f^ifch  oB  unb  lege  ihn  in  frijd)e§  meicheä 
SSoffer.  ®a§  SSechfeln  be§  SSofferS  mn^  Bi§  gum  nädhften  aj^orgen 
breimal  gefdhehen,  moBei  jebeSmat  ba§  aiuSbrüden  nitht  berfäumt 
merben  barf. 

33eim  ßiiBereiten  be§  ©todfifd§e§  lege  mon  bie  ©tüde  oufeinonber 
in  ein  Xudh  unb  Bringe  fie  3 ©tunben  bor  bem  (^eBraudh  in  einem 
Xopfe,  morin  ein  alter  Xeder  Hegt,  mit  fattem  meidhen  SBaffer  auf^ 
gener.  ®urdh  ba§  ©integen  in  ein  Xudh  BleiBen  bie  ©tüde  anfehn= 
Hcher.  ©0  toffe  man  ben  ©todfifdh  erft  tangfom  heih  merben,  bann 
giehen,  nidht  fodhen,  oudh  nicht  einmal  gum  fogenannten  ß'rimmetn 
fommen.  S3eim  3lnrid)ten  lege  mon  bo§  Such  auf  einen  SurcBfd^Iag, 
bonn  bie  ©tüde  auf  eine  heihgemachte  ©chüffet,  ftreue  feingerieBene§ 
©als  togenmeife  barüBer,  bede  bie  ©Rüffel  gu  unb  ftede  fie  fo  tonge 
auf  ben  gifdhtopf,  Bi^  bie  ^ortoffeln  angeriddet  finb. 

3u  1 ^funb  ©todfifd),  im  trodnen  Bnftanbe  gerechnet,  gehört 
5um  ÜBerftreuen  10—15  Ö^r.  ©o^.  2Bünfd)t  man  benfelBen  im 
SBaffer  gu  fatjen,  fo  mirb,  nochbem  ein  Seit  be§  ©todfifchmoffer^  ent^ 
fernt  morben  ift,  fo  biet  ©als  aU  nötig  ift,  V4  ©tunbe  bor  bem  2tm 
richten  hinein  gettjon. 

3ur  ©ance  ift  für  bie  meiften  ^erfonen  reiditidh  gefchmotjene 
S3utter  unb  guter  ©enf  om  angenehmften,  inbe§  finb  onch  Billigere 
@oucen  nicht  311  bermerfen.  dleBen  ber  Srobemünber  ©ance  (R.  dir.  23) 
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famt  man  auc^  SBaffer,  etrna^  unb  ^ifd^brü^e  foc^en,  mit 
menig  @tärfe  gebunben  machen  unb  bann  58utter  nnb  ©enf  bnrd^s 
rühren,  nic^t  foc^en. 

Stnm.erl.  SSirb  mehr  ©todftfcb  gefoc^t  al^  gegeben  mirb,  fo  fann  ba§ 

Übrtggebltebene  in  prüdgeboltener  $8rübe  ertnärmt  werben,  ^ucb  fann 

man  na(^ftef)enbe  ©erlebte  babon  bereiten,  jo  auch  eine  haftete  naÄ 

E.  9?r.  33  baöon  baefen. 

65.  ©tO(fftftfj  mit  ©at)uc.  Übriggebliebenen  ©todffifd^  befreie 
man  üon  allen  ©röten,  taffe  Butter  in  einer  ^afferotte  fc^met5en,  eine 
feinge^aefte  .3ö)iebet  nnb  etma§  9}tei^t  barin  getb  merben,  rü^re  ©al^ne 
^in5U  nnb  taffe  e§  tangfam  foeben.  ®anadb  ^^3^  ^«ön  ben  gifcb  nebft 
etma§  feingetjaefter  ^eterfitie  nnb  ©at§  b^ein,  taffe  i^n  barin  rec^t 
t)ei§  merben  unb  richte  i^n  an. 

66.  fpannfiftb  (ein  fät^fiftbcS  ©crietjf  öon  übriggebtiebenem 
Stoeffiftb).  2)er  ©tocffif(^  mirb  nach  bemerfter  Stngabe  gubereitet, 
bon  ^ant  nnb  ©röten  befreit  unb  rec^t  fein  getiadt.  ®ann  tö^t  man 
ein  reiebtiebe^  ©tuet  Butter  bei^  merben,  gibt  einen  großen  STeit  fein= 
gebaefter  Bfüiebetn  bntein  unb  tö^t  fie  ^ugebeeft  meii^  foeben,  nicht 
braun  braten,  fügt  ben  ©totffifdb  nebft  ©atj  nnb  gefto^enem  Pfeffer 
binju  nnb  tö^t  itjn  unter  öfterem  Umrübren  gut  burebfebmoren,  mobei 
jute^t  ^artoffetn,  metebe  in  ber  ©etjate  gefodjt  nnb  fatt  gerieben 
morben  finb,  binsngegeben  merben. 

67.  Saberban.  SSünfdbt  man  biefen  ftarf  gefabenen  f^ifdb  redbt 
meicb  an  hoben,  fo  möffere  man  ihn  bei  Stnmenbung  bon  ©öba  mie 
©toeffifeb  3 2:age  tang.  ®ann  bringe  man  it;n  mit  fattem  meicben 
SSaffer  nnb  einem  ©tndeben  S3utter  auf§  gener  nnb  taffe  ihn  2 ©tnn= 
ben  tangfam  sieben,  nicht  fodben. 

©g  jjaffen  baju  biefetben  ©ancen  mie  gum  ©toeffifeb,  «oeb  ift 
^eterfitienfauce  ju  empfebten. 

68. ^  I^riftbcr  ^abliau.  9}tan  fdbobbt  ^abtian,  nimmt  ba§ 
©ingemeibe  heraus  unb  entfernt  bie  f^toffen,  möfebt  ihn  unb  febneibet 
^of)f  unb  ©cbmans  nicht  §n  fnr§  ab,  baS  TOtetftüef  in  2—3  ginger 
breite  ©tnde;  ber  ®opf  beS  ^abtian,  metdber  für  Oiete  eine  ®etifateffe 
ift,  mirb,  menn  er  nicht  gar  §u  gro§  ift,  in  2 Xeite  gehauen  unb 
5 SJtinuten  Oorob  in  fdbarf  gefabenes  foebenbeS  SBaffer  getegt,  banadb 
merben  bie  übrigen  ©tücfe  binjugegeben  unb  nod;  10 — 15  ä^inuten 
bei  ftetem  5tbnebmen  beS  ©ebaumeS  gefoebt.  ©obatb  ber  gifcb  gar 
ift,  richte  mau  ihn  auf  einer  bei^gemaebten  ©cbüffet  an,  garnire  bie 
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©d^üffet  mit  ^eter[ilienblättern  unb  gebe  S3iitter  unb  ©enf  (erftere 
barf  nid^t  fodjeu)  unb  abgefoc^te  Kartoffeln  bogu,  ober  man  mälzte 
eine  anbere  beliebige  ©ance,  eüoa  oon  ©anerampfer,  ^eterfilie, 
(^arneeten  (Granat),  iiluftern.  S3ei  großen  (Sffen  mirb  neben  ge^ 
fc^moläener  Butter  nod^  eine  glneite  ©ance  gereicht,  ©oß  b.er  f^ifc^ 
gan5  ^iiv  Xafel,  mobnrd^  er  faftiger  bleibt,  fo  legt  man  i^n  auf  einen 
f^if^^eber  in  talte§  gefallenes  SBaffer  unb  fod^t  i^n  auf  rafd^em  gener 
mie  bemerft  morben.  2)ie  ßeber  fann  il)reS  t^ranigen  Öiefd^macfeS 
toegen  nic|t  gebraucht  toerben. 

69,  Kabliaufo^f  ober  sSd^tnanj  5u  ftoben,  ®erfetbe  mirb 
tang  abgefdjnitten,  gemafcfien,  gefaljen,  in  eine  irbene  ©c^üffel  gelegt, 
reic^üc^  Butter,  gefto^ener  ^iüiebadt,  ßJtnSfatnu§  ober  S^uSfotbtüte, 
eine  in  ©cfieiben  gefd^nittene  Bttrone  o|ne  Kerne,  V4  Siter  meiner 
SBein  ^injngefngt,  feft  pgebedt  unb  ouf  gelinbem  geuer  toeid^  gebämpft. 
S)ie  Biibereitnng  ber  äitittelftnde  ift  biefelbe. 

70,  KabUaufrfjUmnj  ju  batf cn,  2Bie  im  SSor!^erge!^enben  t»or« 
gerichtet,  mirb  ber  Kablioufihmanj  an  beiben  ©eiten  in  fingerbreiten 
Bmifchenränmen  eingeferbt  unb  2 ©tnnben  eingefallen.  Slbgetrocfnet 
mirb  er  mit  gefdfimot5ener  S3ntter  ober  gefefitagenem  @i  beftrichen,  mit 
geriebenem  Söeiprot  beftreut  unb  V2 — ©tunbe  in  offener  Pfanne 
mit  reichlich  gelb  gemachter  Söutter  gar,  fro§  unb  h^ßbrann  gebaefen. 

^ei§  angerichtet,  gebe  man  eine  ©arbeßen^  ober  Kapernfance 
(R.  ßtr.  10  u.  12),  Mt  bie  ©ouce  Stemoutobe  (R.  ßtr.  62)  bo5U. 

71,  gilctS  bon  Kabltau  mit  5(nftertt  unb  KrebSfehmänsen, 

mirb  ein  ©tuet  Kablian  üon  |)ant  unb  (Kröten  befreit,  in  gmei 
ginger  gro^e  gilets  gefchnitten.  ®iefe  merben  in  eine  Kafferoße 
neben  einonber  gelegt,  ©tüdchen  33utter  ba^mifchen,  mit  ©al§  unb 
9JtuSfat  beftreut,  feft  gugebedt,  langfam  gar  gebömpft  unb  auf  einer 
heihgemaebten  ©dfiüffet  mit  KrebSfehmöngen  garnirt.  UnterbeS  gibt 
man  ein  fteineS  ©tüd  Butter,  in  SDteht  umgemenbet,  etmaS  Souißon, 
Bitronenfaft  unb  baS  Stufternmaffer  gu  ber  in  ber  Kafferoße  gurüd= 
gebliebenen  ©ance.  Iaht  fie  unter  ftetem  9tüt)ren  fämig  fochen,  gibt 
Krebsbutter  ©ibottern  ab,  legt  bie  Slufteru  eine 

ßJtinute  in  bie  fochenb  heifee  ©ance,  ba§  fie  fteif  merben,  unb  bann 
gmifchen  bie  KrebSfehmönge.  2)ie  ©auce  gibt  man  burch  ein  ©iebchen 
über  bie  giletS. 

72,  ßJcfalgcucr  Knbtiau.  Bum  SSerfenben  mirb  ber  frifche 
Kabliau  gefalgen.  9tad)bem  er  mohl  gereinigt,  lege  man  ihn  je  nach= 
bem  er  fd;mächer  ober  ftärfer  gefalgen,  einige  ©tunben  bis  eine  Stacht 
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in  SBaffer,  Bringe  i^n  mit  tottem  meieren  Sßoffer  unb  einem  ©türfd^en 
Butter  onf§  geuer  unb  taffe  i^n  Bei  öfterem  SlBfd^äumen  tongfam  meic^ 
focBen,  moBei  man  etma  auf  V2  @tunbe  rechnen  fann.  9}tan  t^ut 
mot)!,  öor  bem  ^oc^en  ein  menig  öom  ^aBIiau  gu  öerfud^en,  um 
nötigenfalls  baS  SSaffer  nod^  etmaS  nad^^ufatgen. 

(Saucen  mie  Bei  frifd^em  ^aBtiau.  ' 

73»  St^eöfifdj  gu  fod^ctt*  ®er  Sd^ettfifc^  mirb  gefc^uppt,  auS* 
gemeibet,  gemafeien,  unb  je  nac^  ber  ÖJrö|e  in  3 — 4 %i\U  gefi^nitten. 
3(to(^malS  aBgefputt  t^ut  man  benfetBen  in  foetjenbeS,  uic^t  §u  fc^mad; 
gefatjeneS  SBaffer  unb  nimmt  ben  Schaum  aB.  Söenn  bieS  ju  foc^en 
Beginnt,  ift  ber  f^ifc^  gar,  meiter  foc^en  barf  er  nic^t.  ^um  Stufne^men 
beS  SaljeS  lä^t  man  i^n  noc^  eine  SBeite  im  gifc^maffer  unb  rid;tet 
i^n  red^t  ^ei^  an. 

S3eim  SSerfenben  merben  bie  Sdf;eöfifd^e  mitunter  auSgemeibet  unb 
ftarf  gefalsen.  ^n  biefem  gatte  fe|t  man  fie  mit  f altem  Sßaffer  aufS 
geuer  unb  nimmt  ^infid^tlic^  beS  SatgenS  Beim  ^od^en  tttüdtfic^t  bar^ 
auf,  meSl^alB  p raten  ift,  üorl^er  gu  öerfud^en,  oB  bie  gifc^e  tnenig 
ober  ftarf  gefallen  finb. 

SDtan  giBt  gefönte  unb  red§t  ^ei^e  tetoffetn,  gefd^motaene  S3utter 
unb  guten  Senf  ober  eine  Senffauce  baju. 

Stnmerf.  S3eim  StuStoeiben  ber  SdjettfücBe  finben  ficB  Bäufig  lange  Söürmer. 

es  ift  biefeS  freiücB  nic^t  appetitticB,  inbeS  finb  fol^e  gifc^e  baburä 

nidBt  unbraucBBar. 

74»  SdBettftfcB  mit  S^Jarget  geftoüt»  ®er  ScBettfifcf;  mi|b 
gereinigt,  bon  ben  ©röten  Befreit,  gefaben  unb  in  fleine  Stücfe  ge= 
fcBnitten,  bonn  merben  biefe  aBgetroefnet,  in  gefcBIageneS  ©i  unb 
SJiuSfatnuB  getunft,  in  geriebener  Semmel  urngemenbet  unb  in  Bei^- 
gemocf)ter  S3utter  gelBBraun  geBaden.  UnterbeS  tö^t  man  gereinigten 
unb  in  2 Xeite  gefcBnittenen  Spargel  (bie  ^öpfe  merben,  bamit  fie 
nicBt  aerfocBen,  etmaS  fpöter  BinaugegeBen)  in  gefataenem  SSaffer  gar 
focBen  unb  mit  bem  ScBettfif^  m etmaS  gteifcBBrüBe,  ^Butter,  ge= 
fto^enem  ^mieBacf  unb  3}iuSfatBIüte  eine  SBeite  ftoöen.  ®ie  Sauce 
rüBrt  man  mit  (Sibottern  unb  etmaS  ^itronenfaft  aB. 

75»  Stf)cttfiftBftBmänae  ju  Baden»  2)ie  SdBmönae  merben, 
nacBbem  bie  gifcBe  gereinigt  finb,  Vd  ©tte  tang  aBgefcBnitten,  1 Stunbe 
eingefataen,  mie  ^aBIiau  geBaden  unb  au  grünen  ©emüfen,  aucB  au 
^artoffetfalat  gegeben. 

76»  SteinButt  ju  fotfjcu»  SteinButt  gilt  für  bie  ^one  otter 
gifcBe,  beffen  ^o^f,  <5dBmana  unb  gloffen  für  oiele  bie  belifateften 
Xette  finb.  StacBbem  er  gefcBu^üt  unb  üorficBtig  auSgemeibet  ift,  ba= 
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mit  bte  (^aUe  unberle^t  üon  ber  Seber  entfernt  merben  fann,  fd^neibe 
mon  bte  auf  ber  fcfimarjen  ©eite  unter  ber  ^aut  befinblid^en  ©tein* 
c^en  ^eran§,  mafdtje  ben  gifcf;  mit  ©a4  nnb  SSaffer,  fc^neibe  ben 
©cbmang  reicbtidf)  eine  |otbe  |)anb  lang  nnb  ben  ^ot)f  fo  meit  ob, 
bo^  ein  fingerbreiter  Sftanb  üon  Steifet)  baran  bleibt  nnb  jebe§  ©tüd 
eine  Portion  liefert.  S)onn  fcf)tage  man  mit  SJleffer  nnb  Jammer  ba§ 
SJtittetftücf  ber  Sänge  nad^  gtott  burdb  nnb  teile  auf  gleiche  SSeife  bie 
beiben  ipätften  ber  S3reite  nadt;  in  fjaffenbe  ©tndte.  ®onod^  lege  man 
fie  mit  einer  ^anbüoE  ©at^  in  etma§  fatte§  SSaffer,  taffe  fie  V2  ©tunbe 
barin  liegen  nnb  fod^e  fie  in  gut  gefatsenem  fod^enben  SSoffer  bei 
5tbne^men  be§  ©dfiaume§  etmo  10  SJlinuten,  mo  man  bann  burd^ 
teid^te^  ^erau^gietjen  einer  Stoffe  bo§  ©arfein  erproben  fann. 

SBünfept  man  ben  Sifc^^  öottä  5«  fod^en,  fo  lege  man  i|n  ouf  einen 
Sifd^tjeber,  in  (Srmangetung  binbe  man  i^n  in  eine  ©eroiette  nnb  ftette 
it)n,  mit  einem  alten  2:eIIer  barnnter,  mit  foltern  gefalgenen  Sßaffer 
anf§  Seuer.  ©obalb  er  gar  ift,  5iel)e  man  ben  |)ebcr  ljerou§,  loffe  ba§ 
Sßaffer  ablaufen,  lege  ben  Sifd^  ouf  eine  marme  ©d^üffel  nnb  garnire 
i^n  mit  ^eterfilie. 

©0  tonge  im  SJlärg  nnb  Slpril  bie  ©auerompferblötter  nod^  red^t 
gort  finb,  pa^t  eine  ©anerampferfauce  (R.  9^r.  33),  gur  anberen  .ßeit 
eine  ^reb§=,  (^orneelen=  ober  gerührte  S3ntterfauce  bagu.  Slnd^  mirb 
man  gut  gefoc^te  Kartoffeln  mit  longfam  gefd;molgener  33utter, 
3itronenfoft  nnb  ©enf  angenehm  bagu  finben. 

77.  ©cbacfcttcr  ©teinbutt.  Ser  ©teinbntt  mirb  mie  im  SSor* 
^erge^enben  oorgeric^tet,  in  ©tndfe  gerteilt,  gefalgen  nnb  mie  Kabtiou 
gebaden.  merben  bie  ©aucen  mie  bei  gefolgtem  ©teinbutt  bogu 
gegeben. 

78.  Sarbutt  gu  fotfjcu.  Ser  Sarbutt  mirb  ebenfo  oorgeridfitct 
nnb  gubereitet  mie  ©teinbutt,  andj  merben  biefelben  ©oucen  mit  ober 
o^ne  Kartoffeln  bogu  gegeben. 

79.  @cmöl)nli(^e  SButtc  gu  fotzen.  Man  ftelle  Sßoffer  mit 
bem  nötigen  ©alg,  einigen  Bmiebeln  nnb  ^fefferförnern  anfö  Seuer, 
•lege,  menn  e§  fodjt,  bie  gereinigte  SSutte  Ijinein  nnb  fodje  fie  mäl)renb 
einiger  SJUnuten  nid)t  gn  meic^.  fann  eine  ©auerompfer:=  ober 
fanre  ©ierfauce  (R.  3lr.  33  u.  50),  ober  oud)  S3utterfouce  (R.  91r.  27) 
nebft  Bitronenfaft  nnb  ©enf  bagu  gegeben  merben. 

80.  S3uttc  gu  baden.  S^todjbem  biefelben  gut  gereinigt  finb, 
beftrene  man  fie  mit  ©olg,  loffe  fie  1—2  ©tunben  ftel)cn,  trodne  fie 
ab,  ferbe  bie  §ant  ©djnitt  bei©c|nitt  ein,  beftreic^e  fie  mit  gerfc^logenem 
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tüoäu  eüt)a§  SSoffer  genommen  mirb,  beftrene  fie  mit  ^itJiebacf  unb 
bacfe  fie  in  getbgemod^ter  S3utter  ober  t;ei^em  @d^mot§  in  offener 
Pfanne  onf  beiben  ©eiten  rofd^  ^eUbronn  unb  red^t  fro§.  biefer 
?^ifc§  fe!§r  leidet  meid^  bleibt  ober  nod^  bem  S3adten  mieber  meid^  mirb, 
fo  gehört  boju  ein  nit^tgu  f($n)ad^e§  geuer  unb  ein  fc^nelle0  2lnric§ten, 
and^  borf  bie  ©d^üffet  nidt)t  bebedft  merben.  9Jtan  gibt  i^n  5U  ^of3f=, 
©eÖerie=  unb  totoffelfatot. 

81»  ©c^ottctt  ^ fod^ctt»  91adb  bem  ©d^ubb^n  nimmt  mon  bie 
©cboöen  auf  ber  meinen  ©eite  au§,  fc^neibet  ^obf  unb  gloffen  boöon 
ob,  mäf d^t  fie  in=  unb  auSmenbig,  beftreut  fie  mit  ©otj,  gie^t  ®ffig 
borüber,  unb  tä§t  fie  fo  einige  ©tnnben  ftetjen,  moburcf)  bo§  meiere 
^leifcb  etma§  fefter  mirb.  ®ann  legt  mon  fie  in  gefotgene^  fodt)enbe§ 
Söoffer  unb  tö^t  fie  nic^t  gu  meicb  merben.  SJ^on  gibt  eine  fonre  ©ier^ 
fouce  (K.  9^r.  50),  ©enf  unb  gut  getoc^te,  red^t  bombfenbe  tetoffetn 
bo^n. 

82.  ©d^otlcu  51t  botfen.  ®ro^e  ©d^otten  merben,  menn  fie  nod^ 
borbergebenber  S^tummer  gereinigt  finb,  in  ©tüdte  gefebnitten,  fleine 
bleiben  gonj.  9Jton  legt  fie  2 ©tunben  tong  in  fd§orf  gefolgene^,  mo 
möglidb  f)axk^,  mit  etmo§  (Sffig  öermif(bte§  SBoffer,  trodtnet  fie  bann 
ob  unb  öerfäbrt  übrigen^  bomit  mie  S3utte  §u  bodten. 

83.  ©ec^ungctt  fodben.  S)ie  ©eegungen  b^ben  eine  mei^e 
unb  eine  groue  ©eite,  erftere  mirb  gefcbufjfjt,  te^tere  öom  ©cbmong  ouf= 
mört§  obgegogen.  HJJon  entfernt  ^o^f,  @bi|e  be§  ©cbmonaeS  unb 
Stoffen,  nimmt  bo§  ©ingemeibe  berou§,  möfebt  fie  einigemot  mit  foltern 
SBoffer  unb  legt  fie  eine  ©tunbe  in  ©otamoffer.  ®onocb  merben  fie  in 
gefolaenem  foebenben,  mit  ^miebeln  unb  grobem  ©emüra  üerfebenem 
SBoffer  in  einigen  9)?inuten  gor  gefoebt.  SSeim  Slnricbten  beraiert  mon 
ben  9tonb  mit  grünen  SIött(ben  nebft  Bitronenfebeiben.  3)^on  gebe 
^mpfenbe  ^ortoffetn  unb  noch  ^Belieben  eine  ^reb§=  ober  gerührte 
SSutterfouce  (R.  mv.  24  u.  27)  mit  ©enf  boau. 

©ccaungc  mit  ©oucc»  Bum  ^8adtn  unb  Sri- 
toffee  tft  e§  beffer,  bie  ©eeaungen  onf  beiben  ©eiten  obauaieben.  ©§ 
gefcbiebt  bie§  febr  leicbt,  inbem  mon  bie  ©üi|e  be§  ©cbmonae§  1 MU 

brennenben  ßidjt^  l)äU,  Mefe  mit  einem 
f^orfen  ^effer  etmo§  löft  unb  bonn  bie  gonae  ^out  rofdb  herüber^ 
^ebt.  pierouf  fd^neibet  mon  bie  Bunge  in  gerobe  ober  fdbröge  ©tüdte 
folat  btefe  1—2  ©tunben  ein,  troefnet  fie  fouber  ob,  macht  aum 
fcbneaeren  ©ormerben  mit  einem  feborfen  SJteffer  an  beiben  ©eiten 
amei  leichte  ©infebnitte,  beftreiebt  fie  mit  ©i  unb  9}tu§fotnu^,  beftreut 
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fie  mit  gefto§enem  u«b  brät  fte  in  gelbgetüorbener  S3utter 

bet  öfterem  ^egie^en  gar,  fro§  unb  bunfetgelb. 

Sijtan  gornirt  bie  ©d^üffei  mie  bei  gefod^ten  ©eegungen  unb  gibt 
eine  ^apern=,  ^rebS-  ober  ©arbellenfouce  (R.  S^tr.  10,  12  u.  24)  baju, 
ober  rid)tet  fie,  mie  e§  in  ^oßanb  übtict)  ift,  gu  einer  ©c^üffel  gutem 
^ofjffatat  au.  SSremen  ift  e^  üblid^,  ^artoffelfalat  boju  §u- geben. 

85.  ©ebatfenc  Sccjungen  mit  ^itiouenfaft.  ®ie  ©eegungen 
merben  Wie  in  borftetienber  SlnWeifung  üorgeric^tet,  1 — 2 ©tunben  in 
©ffig,  ©atj,  ge^adte  ©c^alotten  unb  (^emürge  gelegt  unb  bann  wie 
bemerft  worben  gebadten.  3^  braunen  Butter  in  ber  Pfanne 
gibt  man  3itronenfaft  unb  giefet  fie  über  ben  angeric|teten  gifd^. 

®erfelbe  wirb  al§  feine  S3eilage  §u  jungen  (Srbfen  ober  ollein  mit 
einer  ß^orneeIen=  (®ranat=)  ©auce  (R.  9Zr.  23)  gegeben. 

86.  grifaffcc  tion  ©cc^mtgert  mit  ^rcb§=  ober  ©orbeßen* 
butter  unb  Sifti^=  ober  ^albfleifdjflö^djen.  $Jiad|bem  bie  ©eegungen 
abgegogen,  au^geweibet,  gewafd^en  unb  ro^  oon  oßeu  ©raten  befreit  ’ 
finb.  Werben  fie  in  goßbreite  unb  2 3oß  lange  ©tüde  gefd;nitten, 

1 ©tunbe  etwas  eingefatgen  unb  mit  frifc^er  Söutter  t)alb  gar  gebömpft. 
S)ann  gibt  man  foc^enbe  ^ouißon,  geriebene  ©emmet,  3itronenfd^eiben 
(bie  ^erne  entfernt),  9JtuSfatbIüte,  weiten  Pfeffer  unb  baS  bießeid^t 
nod^  fet)tenbe  ©atg  ^ingu  unb  Iä§t  ben  f^ifd^  in  biefer  fömigen  ©auce 
gar  fodt)en.  0^  wan  bem  f^rifaffee  einen  ©ef^madf  üon  ^rebs^ 

ober  ©arbeßenbutter  unb  rid^tet  foId^eS  mit  in  ^ouißon  getod^ten 
gifd^'  ober  Mbfleifd^ftö^d^en  an. 

87.  ^l)orft^  gu  fod^en.  ®er  ®orfdfi  ift  einer  ber  garteften  ©ee= 
fifc^e,  bem  ©c^eßfifc^  ät)ntid^.  ®erfelbe  wirb  üon  ©diuppen,  ©in« 
geweiben  unb  Stoffen  befreit,  gut  gewafc^en,  in  ttaffenbe  ©tüde  ge= 
fc^nitten,  in  f^arf  gefatgenem  SBaffer  einige  ajtinuten  gefod)t.  ^J)a 
fein  Steifd)  tei^t  gerfäßt,  fo  fann  man  i^n  wie  ©teinbutt  betjanbetn. 
SJtan  ridt)tet  it)u  auf  einer  ^ei^en  ©c^üffel  an  unb  gibt  bie  Xraoemün* 
ber  ©auce  (R.  25)  bagu. 

88.  Sttlafrclcn  git  fod^ett.  S)ie  SJtafrete  ift  ein  fetter  weid^tid^er 
Sifc^.  Sßlan  weibet  il)n  fo  nat^e  ats  mögtid;  am  ^opfe  auS,  wäfdjt 
unb  tegt  ibn  eine  ©tunbe  in  ftarfeS  ©atgwaffer  nebft  einem  tüd)tigen 
©u§  ©ffig,  foc^t  it)n  gang  ober  in  ©tüde  gerteitt.  3m  erften  Säße 
tegt  man  itm  in  runber  Sonn  auf  eine  ©d()üffet  unb  gie^t  tjei^en  ©ffig 
barüber.  Unterbeffen  töBt  man  in  gefatgenem  Sßaffer  Bwiebetn, 
Aragon,  Xti^mian,  Söafitifum,  Pfeffer  unb  ßtetfen  auSfocfien,  bringt 
bie  Sfeafreten,  wie  bei  ©teinbutt  gu  foc^en  bemerft  worben,  auf  §eber 
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ober  ©d^üffel  hinein,  foc^t  fte  unter  5t6nel)men  be§  Schaumes  unb 
^tnsugte^en  bon  ©fftg  einige  SJtinnten  unb  gibt  bie  Srabeinünber 
©ouce  (R.  9^r.  25)  baju. 

89*  StRrtfrctcu  in  SRartnabc»  ®ie  i^ifc^e  inerben  borgerid^tet 
unb  gefoc^t  toie  im  SSorl^ergebenben,  botf;  nimmt  man  ^alb  SSaffer 
t)otb  @jftg  gn  ben  bemerken  Kräutern.  SBenn  [ie  gar  ftnb,  toerben 
fie  on§  ber  ;örüt)e  genommen,  unb  nad^bem  biefe  erfattet  ift,  toieber 
^ineingetegt,  SSenn  toeldber  2Irt  fie  ond^  fein  mögen,  in  ber 

©rnt)e  erfatten,  berlieren  fie  ben  feinen  (SefdE)mad. 

Seim  ©ebraud;  rid^tet  man  fie  mit  f]3eterfilienbtättern  an  unb  gibt 
Öl,  ©ffig,  ^^feffer  unb  ©enf  bagn  ober  ferbirt  fie  gn  ^ortoffetn  in  ber 
©djote  mit  frifd^er  S3utter. 

90,  Stinte  §n  fod^en.  fJtad^bem  fte  gefd^nbpt,  ba§  ©ingetoeibe 
mit  einem  äJteffer,  unter  ^urüdloffung  ber  Wild)  unb  be§  9^ogen§ 
^eranSgejogen,  ©dbmanj  unb  f^toffe  geftu|t,  gut  getoofd^en  unb  ouf 
einen  2)urd}fd)Iog  gefd^üttet  ftnb,  merben  fie  in  gefol3enem  fod^enben 
SSaffer  unter  ftetem  ©(Räumen  einige  SJtinuten  gefoc^t.  S)onn  gie^t 
man  etma§  fatte§  SSaffer  t)in§u  unb  richtet  bte  f^ifc^e  fogteic^  mit  ge= 
tobten,  rei^t  ^ei§en  Kartoffeln,  S3ntter,  ©enf  unb  einer  fanren  ©ier^ 
fonce  (R.  ?tr.  50)  on. 

^Änmcrf.  ®ie  ©tinte  ftnb  bnnfig  mit  Sßürmern  berfeben  unb  bebürfen  ba* 
ber  eineg  aufmerffamen  Slugeg. 

91,  Stinte  gn  baden,  ©ie  toerben  mie  im  SSorbergcbenben  bor^ 
gerid)tet,  bie  ^öpfe  abgefdjnitten,  gut  getoafdjen,  ouf  bent  ®urd)fd)lag 
mit  feingemadjtem  ©o4  burcbftreut,  in  HJtebt  nmgebrebt,  in  reicbtid; 
gutem,  focbenb  bei§  gemachtem  gett  getbbroun  unb  fro^  gebaden. 
^artoffelfolat  ift  paffenb  bo^n. 

Slnmerf.  Sllg  trodner  giftb  gehört  gnin  töaden  ber  ©tinte  biet  g'ett;  ba 
fie  in  ber  tt^fanne  gnfammenfleben,  fo  tonnen  fie  toie  tpfanntnrben  nnt- 
gemenbet  m erben. 

92,  25eiguet§  bon  übriggebliebencnt  3}?on  mad)t  eine 
garce  bon  einem  ©tnd  gerrübrter  S3utter,  ettoag  sKugfatnu^  unb  ©alj, 
einigen  ©iern,  ^dronenfdbate,  geriebenem  SSei^brot,  etloag  SBaffer 
unb  bem  übriggebliebcnen,  bon  öden  ©röten  befreiten  nnb  feingebadten 
gif<^,  formt  babon  fingerlonge  nnb  gtoei  ginger  breite  ©tüddjen,  toölgt 
fie  in  ©t  unb  gefto^enem  .gtoiebod,  toorunter  man  ^arntefan=  ober 
bodönbifdben  Safe  mifdjen  fann,  nnb  badt  fie  in  S3utter  bedbraun, 
9J?on  fann  fie  mit  in  93utter  gebadener  ^^eterfilie  garniren  nnb  m 
Sopf=  ober  feinem  Sortoffelfolat  geben 
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93.  ^aöiarfd)ttUtcn  (natl^  ber  Swm  foioic 

aur!^  5um  ^ru^ftütf).  tuerben  ^utterbrötc^en  öon  geröfteten 
©emmelf^nitten  gemad^t  unb  retc^Hc^  mit  ^?aötor  beftrid^eu,  feinge= 
^acfte  unb  ^tt^^onenftüdt^en  ba§u  gegeben.  Studb  toerben 

geröftete  ©emmelfc^nittc^en  unb  ßitronenftücfc^en,  fotuie  bei* 
Tablar  gur  beliebigen  S3ebienung  |ebe§  befonberS  gereidbt. 

94.  Sarbcttenfd^nittc^en  (eine  beliebte  Sr^üffel  nat^  ber 
Subbe)»  SD'iilc^tüeiprot  iuirb  in  ©d^eiben  gejd^nitten,  enttueber  ge= 
röftet  ober  mit  33utter  in  einer  Pfanne  gelb  gemad^t,  ober  in  äJiilc^ 
unb  @i  eingemeidEit  unb  in  ©d^melgbutter  rafd^  gelb  gebroten.  SJt^bonn 
merben  bie  ©d^nittd^en  mit  ber  unten  bemerften  Souce  beftrid^en  unb 
mit  (SorbeHen,  mie  gum  S3utterbrot  borgeridjtet  (A.  9tr.  31),  belegt. 
9JUt  biefen  ©d^nittd^en  mirb  ber  Ütonb  einer  ©dtiüftet  ongefültt  unb 
gmor  [o,  bo^  bie  eine  §ölfte  ber  ©d^nittd^en  bie  onbere  bebeeft. 

bie  50Htte  ber  Schliff  et  merben  üertorene  ^otb  burd^gefd^nittene  (Sier, 
bie  offene  ©eite  no(^  oben  gelegt  unb  fotgenbe  ^röuterfouce  borüber 
ongerid^tet:  SDie  Dotter  4 t}artgefod)ter  @ier  merben  fein  gerieben, 
getjodtte  Kräuter,  aU:  SDrogon,  %terfitie  unb  ^impinea,  ferner 
Vs  Siter  ^Bouillon,  2 S^töffel  feine§  Öt,  1 — 2 (S^töffet  fd^orfer  SBein^ 
effig.  Bobern,  ©enf  unb  etmoS  Pfeffer  nod^  unb  nod^  bogu  gerührt. 

95.  Stettiner  Sarbettenf(^nittd)en  (nad^  ber  SubbO* 

betten  merben  mie  511m  S3utterbrot  (fiet^e  Sßorbereitung^regetn  A.  5tir.  31) 
oorgeridtitet.  aJiitct)brötcben,  metc|e  oor  bem  S3ac!en  nic^t  eingefd^nitten, 
merben  in  fingerbidte  ©(Reiben  geteitt  unb  auf  bem  Sioft  ober  im  Ofen 
bunfetgetb  geröftet.  ©iub  bie  ©d^eiben  gu  bünn  gefd^nitten,  fo  merben 
fie  oon  ber  ^i|e  frumm  gezogen.  frifc^e  ®ier 

t)ort,  trennt  bo§  ©etbe  00m  SSei^en,  b^dt  erftere^  red^t  fein,  be§= 
gtei^en  oud)  ^eterfitie,  metd^e  nod^  bem  äöofdjen  oor  bem  §aden  ober 
©dineiben  in  einem  2^uc^e  ouSgebrüdt  mirb,  bomit  bie  Stoffe  entfernt 
merbe.  ®onn  beftreic^t  mon  bie  ©d^nitten  mit  frifd^er  ^Butter,  tegt 
ouf  jebe  ber  §mei  ^ätften  eine  ©orbette,  in  ber  9Jtitte  ein  ©treifd^en 
ipeterfitie  unb  gu  beiben  ©eiten  bo§  ©igetb. 

96.  Sarbettenbutter  gu  SButtcrbrött^cn  und)  ber  Subb^f 
^odjtifd)  mib  ^rü^ftüdf,  aut^  sunt  Sönrsen  uerfd)icbcncr  Sanccn. 

Xk  SSorfc^rift  ift  in  ben  SSorbereitung^regetn  5U  finben  (A.  3^r.  32) 
unb  mirb  ^ier  nur  borouf  tjingemiefen. 

97.  f^rifdjcr  gering  nad)  ber  Snpfjc»  gering  mirb,  mie 
in  ben  SSorbereitung^regetn  (A.  S^tr.  79)  bemerft  morben,  oorgeric^tet 
unb  in  fc^röge  ©tüdc^en  gefc^nitten.  ^J)onn  mirb  ein  Keinem  SSedd^en 
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frtfd^e  ^Butter  in  bie  9JJitte  einer  ©d^üffel  gelegt,  |>eringe  ju  beiben 
©eiten,  ober  ein  ^ronj  öon  §ering§fd)eiben  um  bie  S3utter  unb  gier^ 
tic^e  Söeiprotfc^nittc^en,  ein§  §ur  ^ätfte  auf  bem  anbern  liegenb,  runb 
^erum  georbnet.  Sie  ©c^üffel  mirb  mit  einem  ^effertmeffer  unb  einer 
ßiabel  oerfe^en. 

98.  Srifd)e  .geringe  5U  baden»  Tlan  reinigt  folc^e  öon 
@cf)ut3^)en  unb  (gingemeibe,  mäf^t,  fotät  unb  trodnet  fie  ob,  tnenbet 
fie  in  (Si  um,  bonn  in  ^loiebocf  unb  aJtuSfatblüte  unb  bodt  fie  in  gelber 
S3utter. 

99»  S’tift^e  geringe  51t  mariniren»  ®ie  geringe  merben  ge= 
febup^Dt  unb  ausgenommen,  obgef3U|t,  mit  gutem  DI  beftricfien,  mit 
©al§  unb  gefto^enem  Pfeffer  beftreut  nnb  auf  bem  9ftoft  ouf  beiben 
©eiten  gar  unb  bröunli^  geröftet.  ®onn  legt  man  fie  ftfiic^ttoeife 
mit  Sorberblättern,  Aragon,  XI)^mian,  ^itronenf^olen  unb  einigen 
Steifen  in  einen  33un§Iouer  ober  fteinernen  2:obf,  gie§t  mit  etmoS  ©al^ 
gefoditen  unb  faltgemorbenen  SBeineffig  barüber,  binbet  ben  ^opf  gut 
ju  unb  fteöt  i^n  on  einen  füllen  Drt. 

100»  (^efal^cnc  geringe  p räuchern»  S)iefelben  merben  gut 
gemäffert,  om  beften  in  SIRild;  gelegt,  unb  barouf  einige  ©tunben  in 
ben  3fiau^  gelungen,  ©ie  finb  bem  Vieler  ©f>rott  äl)nlic§  unb  merben 
gteid^  biefem  §um  ^Butterbrot  gegeben. 

101»  ^efaljcne  geringe  ju  baden  auf  ntedlcnburgifdjc  5lrt» 

(SS  merben  bie  f^Iobfebern  abgefc^nitten,  ©röten,  Otogen  ober  OJtilc^ 
entfernt  unb  bie  geringe  in  9}tild^  gelegt,  bnmit  bie  fal5igen  Xeile 
berauSgiel^en.  ®onn  merben  fie  obgetrodnet,  in  einer  2;unfe  öon 
^ein,  einigen  (Sibottern  unb  etmaS  SOte^I  umgebre'^t  unb  in  f)ei^er 
^Butter  gebaden. 

9Jton  gibt  biefe  geringe  gu  ©auerfraut  (eingemod)tem  2öei§fo^I). 

102»  ©efaljcnc  geringe  511  tnariniren.  ®ie  geringe  merben 
gefd}u|3|3t,  nad^  bem  ^erauSgieljen  ber  SDtilc^,  o'^ne  aber  ben  Setb  ouf= 
§ufd}neiben,  gut  obgemafdien  unb  2 Xoge  am  beften  in  OJtildj,  anbern^ 
fodS  in  falteS  SSaffer  gelegt,  bomit  baS  ©al^  gönglid)  tjerouSjiebe. 
®anoc^  nimmt  mon  auf  12  geringe  1 SOtuSfatnu^,  ftarf  30  ©r. 
mei^e  ©enfförner,  8 ©tüd  ©d)oIotten,  12  meiße  ^fefferförner,  ftoßt 
bieS  odeS  flein  unb  fdiiebt  in  jeben  .f)ering  einen  Xeit  biefer  ORifdiung. 
®ann  legt  man  bie  geringe  f(^id)tmeifc  mit  fleinen  ^löiebeln,  Pfeffer« 
fraut,  Aragon,  Xf)l)mian  unb  Sorberblöttern  in  einen  2^o|)f,  gerrüljrt 
bie  ^eringSmild^  mit  gutem  ©ffig  unb  gie^t  foId^eS  borüber. 
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103,  ^uf  aiiberc  9(rt.  S^ad^bem  bie  geringe  ir»ie  im  SSor^er= 
ge^enben  üorgerid^tet,  bamit  ba§  genügenb  ^erau^^ieijt  gmei  Xage 
am  beften  in  SRilc^,  fonft  in  SBoffer  gelegen  ^aben,  ba§  (Singemeibe 
l^eranggenommen  unb  ber  Seib  glatt  gefcbnitten  ift,  merben  biefelben 
lagenmeife  mit  ganaen  (Schalotten  ober  fteinen  Bmiebeln,  ^a^jern, 
Steifen,  Pfeffer,  ^it^onenf (Reiben  unb  einigen  Sorberblättern  in  ein 
gro^eg  ©inma^egla^  ober  einen  ©teintobf  gelegt  nnb  mit  @jjig  über' 
gojfen.  Stnch  fonn  man  bie  §ering§mitcb  bnrch  ein  (Sieb  unb  mit 
@[fig  au  einer  bicftichen  (Sauce  rühren  unb  über  bie  |)eringe  gieren. 

Ober:  äJtan  fchneibet  bie  geringe  (ben  SarbeUen  gleich)  in  lange 
fchmate  (Streifen,  marinirt  fie  tnie  gefagt  tnorben,  nnb  üermifcht  bie 
@ance  beim  Gebrauch  ntit  feinem  ©alatöL 

Bum  Butterbrot  finb  fie  nadh  te^terer  Slngabe  fehr  angenehm. 

104,  geringe  tnie  9leuuaugett  au  bereiten,  ?tachbem  bie== 
felben  au^gemäffert  nnb  abgetrodnet  finb,  fchneibet  man  ben  ^opf  an 
beiben  Seiten  etma§  fteiner,  fticht  bie  Singen  an§  nnb  brät  fie  auf 
einem  9^oft  braun,  legt  fie  mit  Bitronenfeheiben,  ßorbcrblättern,  grob= 
gefto^enem  Pfeffer  unb  SZelfenhfeffer  in  einen  Xo^f  unb  gie^t  Salatöl 
barüber. 

9}tan  gibt  fie  aum  grühftücE,  audh  aur  ©rbfenfubhe. 

105,  gering  aum  Xl)ee,  ©ttna  1V2  Obertaffe  faure  Sahne 
töirb  gut  gerührt,  baau  gegeben  3 Xljeelöffel  Senf,  2 ©hlöffel  feineg 
Öl,  eben  fo  biel  feiner  ©ffig,  V2  fein  geriebene  Btuiebel  fomie  etmag 
Pfeffer  nnb  bieg  atleg  tüdhtig  berrührt. 

Bu  biefer  SJtaffe  nehme  man  6 Stücf  nad;  A.  9tr.  79  gut  gemäfferte 
unb  borbereitete  i>eringe,  befreie  fie  forgfältig  bon  ben  ©röten,  aer= 
fchneibefie  in  längliche  Streifen  unb  bermifche  fie  tüchtig  mit  ber  Sauce. 

Söirb  alg  Beilage  anm  Xl;ee  gegeben. 

106,  geringe  mit  9icmoulabcufaucc,  Xie  geringe  merben, 
nadhbem  fie  nach  A.  Str.  79  borbereitet  finb,  abgeljäutet,  ber  Sänge 
nach  angeinanber  geriffen,  bon  ben  ©röten  befreit,  in  fchröge  Stücfe 
aerfchnitten  nnb  eine  gut  anbereitete  Stemonlabenfance  barüber  gegeben. 

907an  gibt  fie  aum  f^rühftücf  unb  Slbenbbrot. 

107,  ^cringgroulabc,  Xie  |>eringe  merben,  nachbem  fie  nad; 
A.  9(tr.  79  getböffert  unb  borbercitet  finb,  ben  Siüden  entlang  gefpalten 
unb  in  au>ei  Xeite  geteilt.  Stachbem  fie  forgfältig  bon  ©röten  befreit 
finb,  beftreicht  man  bie  innere  Seite  red)t  bünn  mit  feinem  Senf  nnb 
geriebenen  Bu>ieiJelu,  belegt  fie  mit  kapern,  rollt  fie  möglidjft  feft  auf, 
betbidelt  fie  mit  einem  meinen  gaben  (ber  bor  bem  ©ebranch  mieber 
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entfernt  tnirb)  nnb  gibt  fte  in  eine  ©once,  tüie  fie  gunt  äJloriniren  ber 
geringe  öorgefcEirieben  ift. 

©ine  fet^r  angenehme  unb  teidjt  gn  bereitenbe  S3eitage  gu  fattem 
Steife!^. 

108,  Südingc  gu  braten»  SBünfe^t  man  biefe  auf  einem  Ütoft 
ju  braten,  mobureb  fie  beffer  merben  aB  in  einer  Pfanne,  fo  fd^neibet 
man  fie  am  9tüden  auf,  nimmt  ba§  (Singemeibe  beraub,  t^ut  ein  ©tüd 
S5utter  hinein,  fdjtögt  fie  mieber  gufammen,  tegt  fie  in  ein  mit  SSutter 
beftridhene^  ißapier  unb  brät  fie  barin  gar.  ^at  man  feinen  9toft,  fo 
merben  bie  Undinge  an  ber  entgegengefe^ten  ©eite  anfgefd^nitten  unb 
nach  bem  ^erau§nehmen  be§  @ingemeibe§  (nicht  aber  ber  SHitd;)  teidjt 
in  Butter  gebraten. 

©ie  merben  jum  ©auerfraut  angeridhtet  ober  af§  ©chüffet  aßein 
mit  0tnhrei  gegeben. 

109,  ^uttimcr  §u  Jochen.  ®ie  Öffnung  be§  §ummer§  mu§ 
mit  einem  gugeft^ilten  ©tüdchen  ^olj  berfchtoffen  merben,  meit  fonft 
gu  biel  S[Baffer  eingieht;  bann  mirb  berfelbe  in  braufenbem  Söaffer, 
melche§  mie  gifchmaffer  reichlich  gefallen  morben,  gefodjt.  ©leid)  beim 
|)ineintegen  mu^  man  ein  glühenb  gemadjte§  ©ifen  barin  abtöfdjen, 
bamit  ba§  Söaffer  nicht  au§  bem  Wochen  fomme,  unb  bie§  einige  9JJi= 
nuten  fpöter  mieberholen.  3Jtan  Iaht  ben  Rümmer  je  nach  ber  (SJrö^e 
V2 — ©tunbe  fodhen  unb  beftreidht  ihn  na^  bem  ^erau§uehmen 
mit  einer  ©i^edfchmarte,  mobnreh  er  ©lanj  erhält.  Sebor  man  ihn 
pr  Xafef  bringt,  teilt  man  ihn  ber  Sänge  nach  mit  9J?effer  unb  ^Jammer 
in  §mei  Seite,  biefe  ber  $öreite  nach  in  fteinere  ©tüde,  fnidt  and;  bie 
©dheren  ein,  um  bei  Safe!  ba§  f^Ieifd)  leichter  herau^heben  gu  fönnen, 
tegt  banadh  bie  Seite  fo  §ufammen,  ba§  fie  ihre  borige  ©eftatt  mieber 
erhatten,  unb  garnirt  bie  ©chüffet  mit  ^eterfitienbtättern. 

SBarm  mirb  ber  Rümmer  mit  S3utter,  feingehadter  ^eterfitie  unb 
in  8 Seite  gefchnittenenBitronen  gegeben;  fatt  mirb  ^robenceöt,  SSein=« 
effig  unb  i|3eterfitie  boju  gereidht. 

110,  ^umntcr=f5rifaffcc  mit  f^ifdjJtö^djcu  uub  Spargel, 

©emäftete  ^üfen  (funge  |)ähne)  merben  moht  gereinigt,  in  nicht  §u 
biet  SBoffer  unb  ©atj  auf§  f^euer  gebracht,  gut  au§gefd;äumt,  mit 
einem  reichtichen  ©tüd  ^Butter  unb  ßJtu^fatbtüte  tangfam  gar  gefodjt. 
9teid)tidh  V4  ©tunbe  bort;er  gibt  man  recht  garten,  gut  abgefdhätten 
unb  abgefochten  ©karget  hingu. 

Xluterbe^  nimmt  man  bon  bem  gefochten  Rümmer  ba§  ?fteifd;  au§ 
^ohf,  ©d;mang  unb  ©d;eren,  fchneibet  e§  in  tängtidhe  ©tüde,  ftö^t 
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©coolen,  ^o:pf  unb  93etne  im  äJJörfer  nid^t  ganj  fein  unb  Iö§t  bte§  in 
S3utter  langfam  V2  ©tuube  broten. 

©inb  bte  Men  metd^  gemorben,  fo  fc^neibet  mon  mit  einem 
fc^arfen  9J?effer  oIIe§  f^Ieifc^  in  gierlid^e  ©tncfe,  füllt  bo§  f^ett  mit 
etma§  $8rü^e  barüber,  gibt  bie  ©^argehöpfe  tjinp  unb  ftellt  e§  §u= 
gebecft  marrn.  i^n  ber  übrigen  ^rü|e  foc|t  man  fl'eingeformte 
ftö^e  (0.  $Jir.  3),  meld^e  gnm  ©borget  gelegt  merben.  S)ann  rü^rt 
man  fo  biel  9Jie!§I  in  bie  93utter,  morin  bie  ^nmmerf dealen  braten, 
at§  man  5U  einer  grifaffeefance  bebarf,  tö^t  e§  barin  gar  merben, 
gie^t  §ü^nerbrü^e  ^in^n,  fod^t  bie§  V2  ©tnnbe  nnb  gibt  e§  burc^  ein 
■feines  ©ieb.  S)iefe  red^t  fämige  ©ance  öon  frifd^er  l^ellroter  garbe 
iöjBt  man  in  bem  anSgef^ütten  So^fe  mit  bem  ^''üfenfteifd^,  ©pargel 
unb  ben  ^tö^en  einige  SJHnuten  fod^en,  gibt  baS  ^ummerfleifc^, 
meld^eS  mie  MbSfleifd^  nid^t  inieber  fod^en  barf,  l^inju,  nimmt  ben 
Siobf  öom  f^ener,  rü^rt  bie  ©ance  mit  1 — 2 ©ibottern  ab,  rid^tet  baS 
t^rifaffee  in  einer  ^ei^en  ©cbüffet  an  nnb  gibt  ©d^nittd^en  üon  Älätter= 
teig  ba^n. 

111.  ^nmmctf alat  mit  ^abiarfd^nittcit.  S)ie  SSorfd^rift  finbet 
fid^  unter  ben  ©alaten  (Q.  $Jtr.  6). 

112.  ©arncelcn  (Granat).  5Die  ^arneeten  merben  lebenbig 
in  branfenb  fodt;enbeS,  ftarf  gefallenes  SIBaffer  gefd^üttet;  möl^renb  fie 
V4  ©tnnbe  fod^en,  Iä§t  man  einigemal  ein  gtütjenbeS  ßifen  barin  ab^ 
lüfd^en,  mobur^  fie  eine  fd^öne  rote  garbe  ertjalten. 

113.  ^rebfe.  ^Jtad^ftet^enbe  ^ubereitungsmeife  mürbe  ber  SSerf. 
Oon  einem  Kenner  ats  bie  borgügtid^fte  emüfo^ten:  SSorab  merben  bie 
^rebfe,  meld^e  tebenbig  fein  müffen,  in  tattern  SBaffer  mittetft  eines 
^anbbefenS  forgföttig  gereinigt.  ®ann  taffe  man  in  einem  nnterbeS 
]^ei^  gemorbenen  Reffet  ein  fteineS  ©tücf  Butter  gcrgel^en,  gebe  einen 
®uB  @ffig,  ein  Sunb  ^eterfitie  mit  Aragon  bermifc^t,  gerfto^enen 
Pfeffer  nnb  ©at§  l^ingn,  nnb  gebe  bie  ^rebfe,  menn  baS  SBaffer  ftarf 
fod^t,  t)inein  nnb  rü^re  einigemat  um.  ©obatb  biefetben  nad^  10  bis 
15  SJiinuten  eine  rote  ^arbe  ermatten  traben,  merben  fie  bom  f^euer 
genommen  nnb  :pb’^amibenförmig  über  eine  ©erbiette  angerid^tet  nnb 
mit  ^eterfitie  garnirt. 

114.  S^ifd^c  S!)Zortt)ctn  mit  Slrcbfcn.  9Jian  finbet  bie  SSor^ 
fd^rift  im  Stbfd^nitt  C.  I.  9^r.  24. 

115.  5tnftcrn  5U  bacfcn.  93tan  trö^fett  etmaS  ^itronenfänre 
auf  bie  Stuftern,  menbet  fie  in  @i  nnb  SJiuSfatbtüte  nnb  barauf  in 
gefto^enem  ^üJiebadE  um  nnb  tö|t  fie  in  einer  fauberen  ^fonne  in 
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fod^enber  S3utter  fteif  toerben;  ein  eigentltd§e§  traten  mac^t  bie 
Sluftern  I)art. 

feine  2Bür5e  unb  SSer5ierung  ^nnt  ©anerfront. 

116.  9)lnf^§eln  §u  fod^eit.  2In§  gleicher  Dneöe,  toorou^  bie 
neue  unb  beffere  Bubereitungäineife  ber  ^rebfe,  ift  anc^  nod;fte^enbe§ 
^He5ef)t  ^erüorgegongen:  ®ie  äfiufc^eln  inerben  mit  einem  tieinen 
Sefen  in  faltem  SSaffer  gereinigt,  mobei  mon  biejenigen,  bereu  ©d^ale 
Io§  ift,  entfernt.  UnterbeS  merbe  ein  Reffet,  mit  einer  gangen 
^fefferförnern  unb  ©alg,  redjt  tiei^  gemadjt,  bie  Äfc^eln  alsbann 
l^inein  get^an  unb  einigemal  nmgerü^rt.  ©obalb  eine  9}tnfc^el  fic^ 
beim  ^od^en  öffnet,  mirb  ber  Reffet  öom  geuer  genommen.  I5)ann 
nel^me  man  bie  fomtlic^en  SJtufd^eln  mit  bem  ©cfianmiöffel  ^eranS, 
rü^re  etma§  ^Bouillon  gu  ber  S3rü^e  nnb  gebe  fie  in  einer  ©auciere 
mit  ben  Äfc^eln  red^t  ^ei^  gnr  XafeL 

3n  bea(^tenbe  2Inmer!nng  be§  geehrten  §errn  @infenber§.  „SDtnfcöeln  finb 
nie  giftig,  inbeffen  fe|en  fid)  in  biefelben  gntneilen  deine,  rnnbe,  giftige 
©Irinnen,  bie  bingngefügte  3tt>iebel  föirb  alSbann  fc^toarg  unb  bürfen  bie 
9!JtufcbeIn  nid^t  genoffen  loerben.  3^acb  früherer  SereitungStneife  oor  bem 
^o(ben  aJiilcb  gum  (Sinfangen  auf  bie  SKufcbeln  gu  gieren,  barf  nid)t 
gefebeben,  toeil  fie  baburc^  ba§  ©eeloaffer  abgeben,  meIcbeS  bie  töftlidie 
93rübe  bilbet." 

117.  ^ift^fjubbhtg.  ©iebe  unter  ^nbbing§  9^r.  48. 


G.  Herfdjtebencrlei  feiten  norltoinmenbe 
in-  nnb  annlnnbifdie  3peifen. 


SSorbemetfung.  Obgleich  borliegenbem  ^odbbndbe  nidbt  an 
a^eicbhaltigfeit  fehlt,  fo  oermi^t  bie  feine  Gliche  bodh  barin  eingetne 
9iegepte  üon  frembartigen  ©peifen,  beSgleichen  Oon  feiten  Oorfommen= 
ber  Sagbbente.  Unter  anberem  mürbe  „ISaheim"  nach  ber  Qvl= 
bereitung  ber  fpfauen  befragt,  unb  ha  e§  nicht  hat  barauf  hinmeifen 
fönnen,  fo  mar  e§  mir  befonber§  angenehm,  oon  einer  hodhgeftedten 
lieben  greunbin  unermortet  bie  fragli^en  S^egepte  gu  erhalten.  „2ßir 
fönnen  un§,''  bemerfte  fie,  „gmar  nicht  entfdjlie^en,  eines  biefer  fchönen 
Xiere  fd;Iadhten  gu  laffen,  aber  man  mei^  mirflich  oft  nidht,  maS  man 
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mit  an  beit  fßfauett  anfongen  foU,  ba  mait  fte  ni^t  üom  SSrüteit  ab= 
galten  !aitn,  lüeil  fte  fic^  meifteuS  bagu  uttäugängüc^e  Orte  auffui^ett; 
auc^  fon  t^r  Sleifd^  fel;r  inilbe  uitb  aitgenel^m  fein." 

ßugleic^  Würbe  ic^  mit  anberen,  üergebenS  im  gefud^ten 

afJeaefjten  öou  feltenen  ©fjeifen  be!annt,  bie  mm  aUt  in  einem  befom 
beren  5tbfc!^nitte  ^ier  borgeboten  finb. 

1*  25atabia=Su)j))e  bon  iubiauifri^ett  SSogcIncftcrn.  2tm 

SIbenbe  Oor  bem  ©ebranc^  werben  100—130  0)r.  folc^er  9^efter  in 
falter  SSouinon  über  9^a^t  aufgeweid^t,  be§  folgenben  f£ageg  att  bie 
fleinen  geberc^en,  weli^e  fc^wargen  ^nnlten  gleichen,  mit  einer  @^)icf= 
nobel  ^erouggenomnten  unb  bie  ?ieft^en,  welche  gef)örig  onfgeweic^t 
fein  mnffen,  in  giletä  (Streifen)  gefc^nitten,  in  eine  ^offeroEe  getlion 
nnb  mit  ajiobeiro,  etwo§  (Soijenne  (fbonifc^er  Pfeffer),  welcher  feiner 
Sd^örfe  wegen  mit  SSorfic^t  ongnwenben  ift,  unb  mit  einem  fleinen 
2:i)eelöffel  Siebig§  gleifi^estroft  longfom  gefodfit,  woronf  mon  noc^^ 
ftet)enb  bemerfte  ©onfomme  unb  nod)  eine  l^olbeglofd^e  3J?obeiro  l^im 
jufügt  unb  bie  SSogelnefter  ooEeubS  Weic^  fod^t.  ^eim  Slnrid^ten  Wirb 
bie  ©nüüe  abgefd^öumt,  gefolsen  unb  in  bie  Xerrine  gefüEt. 

Um  bie  bemerfte  ßonfomme  gu  bereiten,  belegt  mon  ben  S3oben 
einer  ^offeroEe,  wel^e  ungefähr  5—6  Äiter  fo^t,  mit  gewöffertem 
S^lierenfett,  2 in  fingerbide  Scheiben  gefc^nittenen  großen  fponifd;en 
Bwiebeln,  3 ^fnnb  Dcfifenfleif(|  üom  Sc^weifftüd  unb  2 fßfunb  Mb:= 
fleifc^  üom  ©Riegel,  in  ©tüde  gef^nitten  nnb  gewofd^en;  bonnfommt 
ferner  f)in5U  125  ®r.  in  ©diieiben  gefc^nittener  magerer  ©d)infen  unb 
ein  fjolber  güEIöffel  gewöfinli^e  gleif^brü^e.  Xie  ^offeroEe  wirb 
nun  auf  ein  fc^woc|e§  geuer  gefteEt  nnb  bo§  longfom  gebömpft, 
bi§  fi^  om  $8oben  eine  f)eEbronne  görbnng  geigt.  |)ierouf  füEt  man 
biefelbe  eine  ^onbbreit  bont  3tonbe  mit  gleifc^brüfie  on  unb  lö^t  eg 
longfom  fortfodien,  wö^renb  man  bie  (£onfomme  fo  longe  fe^r  rein 
obfc^öumt,  big  fein  ©d^onm  mef)r  ouffteigt.  Unterbeg  I)ot  mon  ein 
olteg  |)u^n  nnb  ein  big  gwei  alte  gelbl)ül)ner  ober  in  Ermangelung 
2 ölte  Xonben  fjolb  gor  gebroten,  bie  mon  fobonn  mit  einer  gelben 
Eiübe  ober  EJlö^re,  einer  fßeterfilienWurgel,  einem  ©tüd  ©eEeriefnoEe 
unb  ein  \>aax  fporreeftongen  f)ingngibt  unb  eg  5—6  ©tunben,  gut  gu= 
gebedt,  longfom  fo^en  löjst.  Elod;  SSerlouf  bon  biefer  Beit  wirb  bog 
gett  gönglid)  abgenommen  unb  bie  $BrüI)e  longfom  burc^  eine  ©erbiette 
in  einen  irbenen  Xopf  gegoffen.  Xiefe  fßortion  gibt  ein  ^nar  Siter  Eon= 
fommö  bon  golbgelber  gorbe  unb  bem  fröftigften  unb  ongenefjmften 
Eefi^mod. 

Slum  er  f SSorftebenbeg  Elegebt  ift  au§  einer  fönigl.  ^üd;e.  Ein  febeg  foicber 

Eleftcben  foE  i)kx  gu  Sanbe  einen  Xnfaten  foften  unb  nur  15  @r.  wiegen. 


in^  unb  ou§Iänbtj(^c  @^)eifen. 
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2.  ©d^Ubfrötcnfu^^c.  9)?iMgro§e  ©c^ilbfrötett  finb  ben  großen 
borgu^teljen,  iribem  ba§  ber  Ie|teren  getüöl^nlic^  ^art  unb  5ü^e 
ift.  ®ie  ©c^übJröte  lüirb  am  äJJorgen  be§  öor^erge^enben  Xoge§  bet 
ben  Hinterfüßen  oufgeßongen,  ber  ^opf,  fobatb  fie  benfelben  tong  an§ 
bem  @cf)übe  ftrecft,  ergriffen  unb  mit  einem  fcßarfen  3}?effer  abge- 
fcßnitten.  ®anocß  läßt  man  fie  4 @tunben  ßöngen  nnb  anSbluten, 
legt  fie  auf  ein  Mcßenbrett,  fcßneibet  bie  meiße  Patte  ringsum  ßeranS 
nnb  nimmt  borficßtig  ba§  ©ingemeibe  tneg,  bamit  bie  ^aöe,  mel^e  be= 
fanntlicß  an  ber  Seber  fi|t,  nnberle|t  bleibt  unb  gönslicß  entfernt  merben 
fann.  Seber  nnb  Herj,  audß  menn  fic^  @ier  üorfinben  möchten,  legt 
man  in  frifcßel  SBaffer,  bie  ^5)örme  tnerben  nur  bann  gereinigt  unb 
in  SBaffer  gelegt,  menn  man  fie  ju  SJBürftdßen  bermenben  miH;  ben 
mit  ©tacßetn  berfeßenen  3)Jaftbarm  brn^e  man  ^nm  Steinigen  nnb  2lb== 
gietien  ber  ©tacßeln  in  ßeißem  SBaffer  ab.  bem  HeranSne^men 

ber  (Sebärme  fcßneibet  man  bie  SSorberfüße  — 3luber  genannt  — mit 
aiemlicß  großen  gteifc^ftnmben  bon  jeber  ©eite  ^erau§,  bie  Htnter:= 
füße  enthalten  fleinere  f^Ieifd^ftücfe.  S)ie  f^toffen  merben,  fo  meit  bie 
Slnßenfeite  geßt,  abgefcßnitten,  güße  unb  S3ancßpratte  in  focßenbem 
SSaffer  abgebrüßt,  mobnrdß  bie  Ha«t  fcßufJbettmeife  abgewogen  merben 
fann.  S)ie  ©cßitbfröte  ganj  gu  focßen,  mie  e§  ancß  moßt  gefdßießt,  ift 
nicht  angnraten,  ba  atäbann  biel  ©cßleim  nnb  ftarfer  @erncß  äurncf^ 
bleibt. 

ajftan  möfcßt  nun  ba§  gteifcß  gut  ab,  fegt  e§  einige  ©tnnben  in 
fafteg  SSaffer,  me^felt  foIcße§  meßreremal  nnb  ßängt  bann  ba§  gfeifcß 
auf,  bamit  e§  über  SfJadßt  au§Iüfte.  STm  anbern  2age  fe|t  man  gfeifcß 
nnb  Hers  gnr  beliebigen  Beit  mit  fcßmacßer  9tinbfteif^^S3onißon,  melcße 
fcßon  am  borßergeßenben  2:age  gefocßt  fein  fann,  nnb  bem  nötigen 
©al§  auf§  gener,  nimmt  ben  ©cßaumforgfältig  ab,  gibt  ein  Söünbcßen 
Aragon  nnb  3:ßl)mian,  feingeßacfte  Bibiebeln  nnb  eine  gfafcße  meißen 
SBein  ßinju,  nnb  läßt  e§,  gut  ^ngebecft,  tangfam  meicß  fo^en.  S)ann 
nimmt  man  e§  an§  ber  $8rüße  unb  fcßneibete^,  nacßbem  e§  abgefüßft, 
in  gierticß  fänglicße  ©tücfcßen.  ®ie  Seber  mirb  nicßt  mitgefocßt,  fonbern 
in  Sutter  meidß  gebompft,  beim  5lnricßten  in  ©dßeiben  gefcßnitten  nnb 
in  bie  Xerrine  gelegt. 

®ie  ©cßilbfrötenfnbbe  mirb  fomoßf  ffar  aU  gebunben  gegeben: 
fe|tere§  aber  bon  ben  meiften  borge^ogen.  3J?an  macßt  ba^u  aJteßf  in 
Sutter  braun,  rüßrt  e§  mit  ©rüße  fein  nnb  gibt  e§  meßr  jnieüt  an 
bie  ©uppe.  ^5)a§  ©cßitbfrötenffeifdß  läßt  man  Vi  ©tnnbe  in  ber  ©uppe 
fomoßl  in  einer  flaren  at§  gebunbenen,  fodßen,  mürgt  fie  mit  ^ngme/ 
©apenne^^feffer,  helfen  nnb  3Jtu§fatbtüte,  tk^am  pniberifirt-  ancß 
gibt  man  ^löße  ßinein,  metcße  bon  etmo0  äurütfgelaffenem  roßen 
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©d^ilbfrötenfleifc^  gemacht  luerben,  tnie  folgt:  toirb  biefeä  mit 

rei^üc^  0d)fettmarf  möglic^ft  fein  ger^odt,  bonn  noc^  im  3)törfer  brei^ 
artig  gerfto^en,  mit  ajlilc^brot,  ©iern,  ©alg,  ajtuäfatblüte,  abgeriebener 
3itronenf(^aIe  nnb  meinem  Pfeffer  gnt  oermengt  unb  ^lö^cfien  baoon 
auf  gerollt.  Statt  berf  eiben  tann  man  anc^  ^albfleif^flö^e  nehmen. 
®a  ^lö^e  über^aubt  in  einer  gebnnbenen  fo  leicht  bid^t  merben, 
fo  ge!§t  man  fieserer,  fie  in  ber  ©u^f^e  §n  fod^en  e!^e  9?te|l  j^inein^ 
gegeben  mirb,  nnb  mit  ettoaS  toc^enber  Subfje  bis  gum  5Inrict)ten  in 
ber  Serrine  l^ei^  p galten. 

^at  man  Kenner  gnr  Xafel  nnb  ^ält  eS  für  gnt,  Sc^ilb!röten= 
SSürftd^en  in  ber  ©np^e  nimmt  man  biefelbe  garce  mie 

ju  ben  bemerften  ^lö^en,  mifd^t  noc^  ein  fleineS  ÖJIaS  ©ognaf,  etmaS 
feinge^aefte,  in  reid^Ii(^  Od^fenmarf  gefc^mi|te  Schalotten,  anch  etmaS 
meinen  ^iPfeffer  nnb  geriebene  Seber  bnr^,  füllt  biefe  SJtaffe  in  bie 
fleinen  gereinigten  ®ärme,  fod^t  fie  gar  nnb  legt  fie,  in  fd^räge  ©tücfc 
gefchnitten,  beim  toid^ten  in  bie  Xerrine.  3ule|t  merben  bie  fidl)  etma 
üorgefnnbenen  @ier  nebft  einer  Siofehe  SJlobeira  in  bie  Sufj^e  gegeben 
unb  biefe  fofort  recht  hei^  auf  Seber  unb  tlöBchen  angerichtet. 

(Sine  Schilbfröte  mittlerer  @rö^e  bebarf  snm  ^od^en  1V2— 2,  eine 
alte  Sdhilbfröte  3 — 3V2  ©tnnben. 

3,  ©ufj^c  tum  utarhürtem  ©dhilbfrötenftcifch.  9Jian  erhält 
folches  gleif^  in  SSIed^büchfen  anS  ©nglanb.  äöenn  eine  Snbpe  baoon 
bereitet  merben  foü,  fo  mirb  eS  in  «eine  oiererfige  Stücte  gefchnitten 
nnb  in  einer  fehr  fräftigen  eSfjagnoü  mit  9Jtabeira  nur  einmal  auf= 
gefodht,  bann  angeridjtet. 

3ur  (SSbaQUotl  beftreicht  man  ben  S3oben  einer  tiefen  ^afferoße 
halb  gingerbief  mit  frifdher  S3utter,  legt  ein  fpfnnb  mageren  rohen 
©chinten  in  Scheiben  gef^nitten  barauf,  bann  3—4  gro^ein  ©dbeiben 
gefchnittene ’fbanifdje  Bmiebeln,  eine  ^albSnn^,  2 alte  gelbhühner 
ober  2 alte  Xanben,  ein  altes  ^nhn  unb  etmaigen  5lbfaß  oon  rohem 
ober  gebratenem  (Geflügel,  gie^t  gmei  Süßlöffel  gieifdjbrühe  barauf 
unb  fteßt  bie  ^afferoße  auf  fdhmad^eS  gener,  mo  man  baS  (^anse  Iang= 
fam  einlochen  nnb  lichtbrann  anaiehen  lä^t;  inbeS  fei  man  recht  auf= 
merffam,  ba^  eS  nidjt  bränglidj  merbe.  S)ann  mirb  eS  mit  gieifcb^ 
brühe  aufgefüßt,  gnm  Wochen  gebradjt,  gang  rein  abgefettet,  einige 
gelbe  SJtohrrüben,  ^orree  nnb  ^aftina!  bap  getl)an  nnb  langfam 
gelobt.  Unterbeffen  mirb  feines  2Jiehl  in  250  @r.  frifdher  S3uttcr 
eine  ©tnnbe  langfam  auf  fd)madhern  gener  üdjtbrann  geröftet,  mit 
gieifdjbrühe  glatt  nnb  bünnflie^enb  angerührt,  5U  ber  anberen  ^rühe 
gethan  unb  2 Stnnben  lang  ununterbrochen  langfam  gelocht,  möhrenb 
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man  oftmals  gett  unb  (Sdjaum  rein  obnimmt  unb  bann  burd^  ein 
^aarjieb  gie^t,  mieber  auf§  geuer  bringt,  eine  ^atbe  glafcbe  SJtabeira 
l^in5ufngt  unb  foIc^e§  unter  [tarfem  9^n§ren  fo  lange  einfocbt,  bi§ 
eine  flare  bicfpffige  Srütje  entftanben  ift,  ber  man  gute^t  noc^  ben 
©aft  einer  Zitrone  beifügt. 

4.  6d)ncrfenfupc.  ^nr  3Sereitnng  ber  ©c^necfen  überbauet  ift 
nur  bie  gro^e  ©cbnecfe  in  grauem  ^änScfjen  gn  gebrauchen,  auch  nur, 
menn  bie  ^öu§cben  geploffen  finb.  ättan  focht  fie  eine  ©tunbe  in 
fochenbem  ©alsmaffer,  giebt  fie  mit  einer  ©abet  an§  bem  .f)du§cben, 
nimmt  ba§  fcbmarje  ^dutcben  oben  booon,  pneibet  ben  3fting,  ber  an 
bem  §dutcben  um  bie  ©cbnecfe  berum  getjt,  ab  unb  bie  ©pitje  born 
meg,  beftreut  fie  mit  einer  |>anbooa  ©a^,  iooburcb  ber  ©cbleim  fich 
löft,  mäfcbt  fie  3— 4mat  au§  marinem  äöaffer  unb  brücft  fie  an§,  fo 
ba|s  fein  SBoffer  barin  bleibt. 

äRan  nimmt  nun  etma  fünfzig  gereinigte  ©ebneren,  foebt  fie  in 
gteifebbrübe  meicb,  nimmt  fie  berau§,  baeft  2 %üU  babon  gauj^  fein, 
bärnpft  fie  ein  menig  in  Butter,  gie^t  fobiel  gleifcbbrübe  btnau,  aU 
§ur  (£)Uübb  nötig  ift,  fä^t  fie  mit  etma§  9Jtn§fatbfüte  einigemal 
auffoeben,  rübrt  fie  mit  einigen  (Sibottern  ab  unb  richtet  bie  ©uppe 
über  geröftete  SSeiprotfebnitten  unb  bie  aurücf behaltenen  ganzen 
©ebneren  an. 

5.  ©tfiwctfen  in  ©nucc.  merben  einige  gemafebene  unb 
entgrätete  ©arbeiten  mit  menig  ^eterfilie  flein  gebaeft.  S)ann  fnetet 
man  einen  e^föffet  getrocfnete§  unb  gefto^ene§  SSeiprot  unb  ein  baar 
SKefferfpipn  mit  70  Q^x.  S3utter,  tbut  ba§  ©etjaefte  baau,  rütjrt 
e§  mit  guter  gleifcbbrübe  an,  fegt  bie  ©^neefen  mit  etma§  »§fot= 
blute  pb  ijßfeffer  hinein  unb  föp  fie  V4  ©tunbe  fodben. 

^ (Sine  bübfebe  ©dbüffef  gibt  e§,  menn  mon  bie  ©ebneefen  in  ihren 
^äugebp  ferbirt,  mefebe  febr  rein  gebn|t  unb  getroefnet  fein  müffen. 
3Jian  nimmt  bann  mie  borhergehenb:  ©arbeHen,  ißeterfifie,  ba§  be^ 
inerfte  (^emürj,  S3utter,  Sßeiprot  unb  3J?ebf,  fnetet  aüe§  äufammen 
tbp  etma§  babon  in  ein  ^äu^cben,  eine  ©dbneefe  boroiif  nnb  barüber 
mieber  bon  bem  (SJemengfef.  SSenn  fo  bie  §öu§cben  aHe  gefüllt  finb, 
fe|t  mon  fie  neben  einonber,  bie  Öffnung  nadb  oben,  in  eine  ^afferotte 
gie§t  euien  ^üttföffef  f^feifdbbrübe  hinein,  fodbt  fie  eine  SSiertefftunbe 
unb  ridbtet  fie  über  einonber  gehäuft  on. 

6.  ©rf)uc(feufofnt.  SDie  nach  S^^r.  5 gebubten  ©ebneefen  merben 
ber  Sänge  nach  fein  gefebnitten  ober  auch  gonj  gefoffen,  unb  mit  ©ah 
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fpfeffer,  feingefd^nittenen  Blütebein,  nebft  2 fJetlen  feinem  £l  unb 
einem  ieile  Sffig  gemengt. 

7»  ^roft^fd)cnfcl=0kgont  .^ierju  merben  bie  grofcEiftfientel 
mit  Söaffer,  ©ffig  unb  ©alg  in  ein  ®efä^  gelegt,  mit  einem  33efen 
gepeitfc^t  unb  tüdjtig  gemafd^en.  ®onn  lä^t  man  einen  ©tic^  S3utter 
gergeljen,  legt  fie  nebft  einigen  ©d^alotten  unb  etma§  ©alg  Ijinein  unb 
bämpft  fie,  gut  gugebecft,  beinalje  gar.  ®anad^  ftäubt  man  etma§ 
9Jle!^I  barüber  I)in,  gibt  fräftige  SSouidon,  3Jdu§fatbIüte  unb  einige 
Bitronenfd^eiben  I)in5U,  labt  bie  f^rofd^fd^enfel  bodenb^  meicf)  merben 
unb  rül)rt  bie  ©auce  mit  ©ibottern  ab.  5Iucf)  fann  ba»  3^agout  mit 
in  ^Bouillon  ober  gefabenem  SSaffer  gelodeten  gleifc^^  ober  2Beiprot= 
!Iö^cf)en  umlegt  merben. 

SInmerf.  ®ie  ^röfcbe  merben  bnrd)  einen  fermeren  ^ammerfc^Iag  auf  ben 

£opf  getötet,  unb  benfelben  banad^  bie  ©^enfel  abgefebnitten. 

8*  grifdbc  |5rofd)fd)eufeI  baden,  dladb  bem  dleinigen  Iä§t 
man  biefelben  ©tnnbe,  mit  ©alj  beftreut,  fteben,  mäfdit  fie  mit 
faltem  Söaffer,  tunft  fie  in  gefdilageneg  @i  mit  f^uglatnub,  mä^t  fie 
in  Btüiebad  ober  ©emmel  unb  badt  fie  in  IbeiBs^ntacbter  SSutter 
mäbrenb  V4  ©tnnbe  gelb. 

9.  5rofd)fd)cnfeI=fßaftctc,  SDlan  loc^t  ein  Sflagout  nadb  dir.  7 
mit  guten  gleif^flö^i^en  unb  mad^t  baoon  eine  ©cbüffedf|Saftete  nadb 
E.  dir.  19. 

10.  gifd^ottcr  §u  braten,  gifd^otter  ift  l^ter  gu  Sanbe  eine 
feltene,  feine  unb  teure  ©peife,  gif^  unb  gleifd)  gugleicb;  fie  gehört 
jebod)  gu  ben  gifdien  unb  aifo  audb  gu  ben  gaftenfpeifen.  dlad^bem 
biefelbe  gereinigt  ift,  mirb  fie  mit  ©alg,  fPfeffer  unb  gefto^enen  ®e= 
mürgnelfen  eingerieben,  ein  fjaar  Sorberblätter  unb  Bdroneufd^eiben 
bagu  getban,  unb  mit  ®ffig  übergoffen,  eine  dlad^t  bingefteHt.  5I_m 
nädiften  STage  mirb,  mie  immer,  ber  ^ofjf  abgebadt,  bie  gif^otter  in 
ein  mit  S3utter  beftricbene^  fpapier  gebunben,  in  eine  S3ratf)fanne 
gelegt,  125  ®r.  S3utter,  eine  halbe  Bdrone,  eine  in  ©cbeiben  ge= 
febnittene  BüJiebel,  ein  Sorberblatt,  einige  gange  fpfefferlörner  unb 
Ö^emürgnelfen,  ein  ^aar  fö^Iöffel  ©ffig  unb  ein  halber  güHIbffel  gleif^^ 
brühe  bagu  getban  unb  bie  gifdjotter  möbrenb  be§  S3raten§  fleißig  mit 
ber  ©auce  begoffeu.  ®ann  macht  man  V2  ©fetöffel  dJlebl  in  SSutter 
braun,  gerrubrt  e§  mit  ber  ©auce,  lä^t  e§  burd^todben,  richtet  bie 
gifebotter  auf  einer  ermärmten  ©cbüffel  an  unb  gibt  bie  ©auce  in  eine 
©auciere,  audb  nach  belieben  ©enf  bagu. 

11.  gifdjottcr  auf  aubere  dtrt.  biefelbe  mirb  in  ©tüde 
gefdjuitten,  ber  ^ofof  entfernt  unb  mit  allen  ©orten  Kräutern,  flein= 
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gefc^nittenen  SSurjeltt,  ^noHauc^,  einigen  SorberBtättern, 

(Saig,  grobgefto^enem  (^en)ür§  nnb  einem  @fftg  24  ©tunben 
eingelegt.  S)ann  mad^t  man  ein  @tücf  ^ntter  gelb,  t^ut  ein  ^laar  in 
(Scheiben  gefdbnittene  ^rt^iebeln  mit  einigen  ebenfatt§  fteingefdjnittenen 
SBurgetn  biitein,  legt  bie  Sifd^otter»@tü(fe  barauf  nnb  lä^t  fie 
gebecft  bam|3[en.  ^Jtacf)  einiger  ^eit  tnenbet  man  bie  ©tücfe  um,  ttjut 
Vs  Siter  roten  SSein,  einen  g-ntflöffet  gute  gteifc^brü^e  nnb  3 — 4 in 
Sutter  gelb  geröftete  SBeiprotfc^nittc^en  ^insu  nnb  Iä§t  bie  gifd^otter 
borin  gor  merben,  moronf  mon  fie  fo  lange  in  ein  anbereS  (SJefd[)irr 
l^inftellt,  bi§  bo§  f^ett  abgenommen  ift.  hierauf  gibt  man  bie  (Sauce 
burd§  ein  Sieb  über  bie  gifd^otter  nnb  t^ut  ben  Saft  einer  t;alben 
Zitrone  ^tn§n. 

12.  ^ifil)otter  in  feinen  ^räntern.  S)ie  f^ifd^otter  mirb  noc^ 

bor^^ergel^enber  2tngabe  eingelegt.  Sann  nimmt  man  einige  Sd^atotten 
ober  eine  onbere  ^miebel,  ein  Stüdtc^en  ^nobtoud^,  etma§  ^eterfüie, 
30  @r.  ^a^ern,  4 Sarbellen,  menig  $8ofififum,  fc^neibet 

ba§  oIIe§  fein,  bömbft  e§  in  einer  ^afferotfe  mit  4 ©^töffel  ^roüenceöt, 
legt  bie  f^ifd^otoStütfe  t^inein,  bärn^ft  ondb  biefe,  mö^renb  mon  fie 
einigemal  umtegt,  nnb  gie^t  bonn  ein  ^to§  meinen  SBein  borüber. 
S^toebbem  bie§  eingefodjt  ift,  ftreut  mon  einen  bolben  ©pV'el  S^^eljl 
borouf,  tbnt  einen  güEtöffel  gute  gteifebbrübe,  etma§  Srogon  nnb  ben 
Soft  einer  Zitrone  ober  etma§  ©ffig  bop,  töbt  e§  anffoeben,  nimmt 
ba§  gett  ob  nnb  richtet  an. 

13.  Sßilbc  (^an§.  3öi;er  noch  al§>  eine  alte  gobme,  ift  eine  alte 
tüilbe  ÖJan§.  ®ie  erfennungSgeicben  finb  in  A.  $«r.  5 mitgeteitt. 

ber  nehme  mon  bie  (3^on§  nur,  menn  fie  jung  ift,  ^unt  S3roten.  2rnbern= 
faa§  merbe  fie  nad^  ber  SSorridfitung  (fiebe  A.  9^r.  7)  in  fteine  Stüdfe 
Serteitt,  mit  foebenbem  @ffig,  Sorberbtottern  nnb  helfen  übergoffen 
nnb  8 ^oge  gebeizt,  möbrenb  tögticb  bie  Stücfe  umgelegt  merben.  Sie 
Zubereitung  ift  mie  .^afen^feffer,  boeb  taffe  mon  ben  Zucter  meg. 

Zum  SSroten  mirb  bie  (^on§  mit  feingemadtjtem  Sotj  in=  nnb  on§= 
menbig  eingerieben,  fo  and)  mit  Pfeffer  unb  9rcu§fotnetfen,  nnb  mie 
@an§,  bo(b  ungefüllt,  mit  S3utter  unb  feinem  S^iierenfett  meidb  unb 
getb  gebraten.  _ ^n  ber  lebten  botben  Stunbe  eine  botbe  Söffe  Sotine 
bingugefügt,  gibt  eine  ongenebme  Souce. 

14.  Sßitbc  @ntc.  ^infiibttidb  ber  S3ermenbnng  rid^te  mon  fidfi 
nodb  tiorbergebenber  ^emerfnng.  gft  bie  (Snte  gum  Broten  beftimmt 

'"•Ü’r?  ti'l.”“  ff^semdc^tem  ©alj  ,mb  !(Sfeffet:  eingerieten,  mit 
retcblidt;  Zutter  nnb  feinem  Slierenfett  ouf§  gener  gebratbt,  gmet  Sor= 
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berBtätter,  2 ^itronenfe^eiben;  8 SSodfioIberbeeren  l^inguget^att,  unb 
ttac^bem  bie  (Snte,  feft  gugebeeft,  auf  beiben  Seiten  getbüct)  geworben, 
fet)r  wenig  tocfienbeg  SSaffer  tjingugegoffen  unb  longfam  gart  unb  gelb 
gebraten.  ©twa§  bidte  @at)ue  ift  bei  ber  Zubereitung  gu  entpfef)Ien. 
®ie  Sauce  wirb  mit  etWaS  !attem  SSaffer  gufammen  gerührt,  mit 
etwag  gteifc^ejtratt  unb  einem  ®Ia^  9^otweiii  burc^gefocfit  unb  am 
gerid)tet. 

33ei  Zubereitung  einer  atten  wilben  @nte  richte  man  fid^  nad^ 
^afeubfeffer,  netjme  baju  reid^üd)  Z^oiebeln,  feinen  Zuder. 

15.  Srf)ncc^uf)u.  ®ie  ^Bereitung  ift  wie  beim  gelbfjuljn,  bo^ 
muB  bie  ganse  §aut  mit  ben  gebern  borber  abgewogen  werben. 

16.  SSafferbtttjU.  2)ie  §aut  wirb  ibre§  tbranigen  (^efdfimadg 
wegen  abgegogen  unb  ba§  ^n|n,  mit  Sfoedf^eiben  umbnnben,  wie 
witbe  Snte  gebraten. 

17*  $crlbnbn.  ®al  ißerlbn^n  ift  nnr  jnng  ä«  gebrandjen  nnb 
wie  f^elbfjnbn  gn  braten. 

18.  gifdjrcibcr  gn  bereiten.  SSom  Sifebreiber  ift  nur  bie  93ruft 
brand)bar  nnb  febr  wobtftbmedenb,  ba§  übrige  tbranig.  9Jtan  beftrene 
bie  33rnft  bei  ber  Zubereitnng  mit  bem  nötigen  Sat§,  binbe  feine  Sped^ 
febeiben  barüber,  tege  fie  in  reiflich  beiBgemad^te  Butter  unb  brate 
fie  bei  öfterem  S3egie^en  nnb  fpäterem  ^ingnthnn  bon  einer  Xaffe 
Sabne  bei  mäßigem  gener  Wei^  nnb  getb.  2)ie  Sauce  Wirb  wie  beim 
^afenbraten  gemacht. 

19.  $fan  511  braten  (SdjWäbif^  fRejebt)»  ®er  batbgewaebfene 
fpfau  ift  gum  Söraten  am  beften.  ®erfetbe  wirb  wie  i]Suter  3 ^age 
üor  bem  ^ebramb  gefdjtadfitet,  nur  bi§  §ur  §ölfte  be^  ^alfe§  gerupft, 
bamit  bie  ®nfte  ibn  erfeunen,  ber  ^opf  ab  gef  djuitten,  ausgenommen, 
rein  gewofeben,  in=  nnb  anSwenbig  mit  fpfeffer  unb  Sal§  eingerieben, 
ein  Sorberblatt  nebft  etwas  fpeterfitie  nnb  einigen  33afilifnmblättern 
bineingetban,  anfgebogen,  bie  S3rnft  mit  Spedf^eiben  belegt  ober 
$8ruft  unb  Sd^enfet  mit  feingefibnittenem  Sped  gefpidt  unb  langfam 
gebraten.  HRöd)te  baS  33raten  am  Spieb  gefebeben  füllen,  fo  wirb  bie 
Srnft  jnbor  mit  einem  mit  SSutter  beftrib^nen  Rapier  überbnnben. 
S3eim  5tnribten  wirb  ber  ^opf  neben  ben  f^fan  gelegt  unb  eine  Stnftern- 
ober  ^raftfance,  mit  Zitronenfaft  gefdjärft,  bagn  gegeben. 

20.  Sebwäbifbe  fPfaucmfßaftctc.  (Sin  junger  balbgewacbfener 
fPfan  wirb  einige  Sage  üor  bem  ÖJebranbe  gefdbtabtet,  bis  an  ben 
^opf,  wciber  abgefbnitten  wirb,  gernpft,  anSgeweibetnnb  fanber  ge^ 
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Ujofd^en,  mit  (Semür^  uub  ©o^  iu=  uub  ouSmeitbig  etugerieben  unb 
aufgebogen.  2)aun  legt  mou  ein  ©tuet  Butter  in  eine  ^offeroüe,  lä^t 
beu  ^fau  eine  SBeite  barin  bömfjfen,  ^aeft  unterbe§  bie  Seber  be§= 
felben  mit  einem  ©tüctdfien  ©|3ect  unb  einer  ^lüiebet  ftein,  madf)t  eine 
§anbboH  geriebene^  SSeiprot  in  Butter  gelb,  lop  ba§  ©epette  barin 
bämpfen,  gie^t  bie  S3utter  oon  bem  ^fau  unb  gibt  ftatt  beren  ba§ 
©ebämpfte  hinein,  fomie  au^  V4  gtafd^e  2Bein,  30  dJr.  in  Söein  ge= 
fodjte  unb  fleinge)pnittene  Xrüffeln  mit  bem  SBein,  morin  fie  gefoc^t 
finb,  einen  ©c^opftöffel  f^Ieipbrpe,  einige  ^itronenfd^eiben,  ein  menig 
Safilifum  unb  ein  fjaar  Sorberbtötter.  SBenn  ber  ^fau,  feft  gugebeeft, 
in  biefer  ©auce  langfam  beinap  gar  gemorben  ift,  fo  läp  man  pn 
barin  erfatten,  modit  eine  haftete  üon  feinem  S3utterteig,  legt  ben 
^fau  hinein,  ein  ©tücfc^en  ©ped  auf  bie  S3ruft,  fc^tiep  unb  beftreid^t 
bie  haftete  mie  gemöplic^  unb  läp  fie  beim  S3ü(fer  ober  in  einem 
anbern  entfprec^enb  gepikten  Dfen  ettoa  ©tunbe  pcfigelb  baden. 
®ie  aurüdgebliebene  ©auce  mirb  mit  gleipbrpe  unb  etma§  Zitronen- 
faft  üerbünnt  unb  pi^  geptten.  9^ac^  bem  §erau§net)men  ber  ^a= 
ftete  au§  bem  Dfen  mirb  ber  5)edel  oben  abgefc^nitten,  bie  ©auce 
pnein  gegoffen,  ber  ^fauenfopf  oben  auf  ben  S)edel  geftedt  unb  bie 
haftete  marm  gur  2:afel  gegeben. 

Snte  Pfauen  fönnen  nur  §u  einer  falten  haftete  gebrandet  merben, 
mie  bie  haftete  bon  berfc^iebenen  gleifd;arten;  and;  mirb  mot)t  ba§ 
gieifd^  borpr  in  eine  SJiarinabe  gelegt. 

21.  Sfucrppi  äu  braten.  3umS3raten  ift  nur  junges  Stuermitb 
§u  empfepen,  ba  alte  Sluerbäpe,  felbft  menn  fie  (maS  jum  äBeid^^ 
merben  beS  gteifdjeS  empfoplen  mirb)  8—10  Xage  in  einem  ©ade 
70—100  cm  tief  in  bie  ®rbe  bergraben  merben,  mit  feltenen  2tuS^ 
nahmen  göfie  bleiben  unb  bieferplb  am  beften  ^um  9tagout  ober  f^ri^ 
faffe  bermanbt  merben.  2)er  Stuerbap  mirb  mit  nadjftef)enb  bemerfter 
f^arce  gefudt:  @in  ©tüd  gutes  Ä'atbfteifc^  unb  etmaS  ropr  ©c^iufen 
nebft  bem  gett  merben  fein  gepdt,  bann  fügfman  puäu  einige  (Si^ 
botter,  ein  poar  geftopne  dtetfen,  etmaS  bide  füp  ©apne,  ©a^,  ge= 
riebeneS  SSeiprot  unb  baS  511  ©c^aum  gefebtogene  (Simeip  S)ieS  aHeS 

mirb  gut  gemifd^t,  ber  Sluerppi  bamit  gefüllt  unb  mie  ^Euter  ge= 
braten. 

s.  3l«crmitb=fßaftctc  (fcp  gu  empfepeu).  9Ean  fd^neibet 
ben  vluerpap  in  fteine  ©tüde,  löft  ade  ^uoeben  barauS  unb  löp  bie 
©tüdd^en  in  öpter  etmaS  braten,  darauf  legt  man  fie  einige  ©tunben 
in  SSeineffig  mit  ^fepr,  ÄSfat  unb  feinen  B^oiebepen.  UnterbeS 
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lüirb  ^atbfleif^,  S^inbfteifi^  unb  frifc^e§  @d;tDcinefteifc|  gu  gleic^eit 
Xeiten  gan^  fein  ge^acft,  t)in^uget^an  ein  rol^eS  ©ibotter  unb  ba§  ge= 
^adte  föigelb  einiger  fiartgefoc^ter  @ier,  ettna§  SSeiprot  unb  9JJu§fot. 
®ann  belegt  man  bie  fßaftetenform  unten  mit  ©fjed  unb  Butter,  barauf 
eine  Sage  Stuer|apftüdc^en,  bemnädjft  eine  Sage  öon  bem  gepdten 
gteip,  nnb  fo  fort  bi§  bie  gorm  gefüllt  ift.  Oben  auf  legt  man  einige 
3itronenfd;eiben,  ftrent  etma§  ©atg  barüber  nnb  gibt  eine  ptbe  gtafc^e 
Söein  ^ingu.  SDanad^  mirb  bie  gönn  feft  gngebedt  unb  auf  gelinbem 
geuer  4 — 5 ©tunben  gefoc^t.  3JJöd)te  bie  haftete  unterbe^äu  troden 
merben,  fo  tarnt  man  etma§  SBein  f)inängiepn.  Slac^bem  biefelbe  gar 
gemorben  ift,  nimmt  man  bie  ^it^'onenfd^eiben  meg,  mac^t  bie  ©auce 
mit  ©igetb  etma§  fämig  nnb  gibt  bie  ffSaftete  fatt  §ur  Safet. 

23*  2)ad)§  p braten*  ©in  junger  ®a(^§  foll  fep  gart  nnb 
mof)tpmedenb,  ©dimein^fitet  äptp  fein.  3)Jan  tege  ip  2 — 3 Sage 
taug  mit  gelben  SBnrgetn,  ©atbei  unb  attertei  ^üc|en= 

fröntern,  Sorberblättern,  Pfeffer,  Stetten  nnb  ©atg  in  ©ffig,  ffjide  unb 
brate  it)u  mie  einen  jungen  |)afen,  boc^  feinet  härteren  gteifdje^  megen 
tür5ere 

24*  Sadj^bfeffcr*  SttleS  gteifd^,  metc|e§  man  nid^t  als  traten 
gebraucht,  mirb  in  ©tüde  gepnen  unb  gerabe  mie  ^afenfjfeffer  äu= 
bereitet.  Um  nötigenfalls  bie  Portion  gu  bergröprn,  tann  etmaS 
©c^meinefteifd)  ^ingngetfjan  merben. 

25.  ©cbratcuer  ßJcntSrüdcn*  Serfetbe  mn^  bon  einem  jungen 
Siere  fein,  anbernfattS  ift  baS  gteifd;  troden  unb  5ätje.  Sie  S3epnb= 
tnng  ift  mie  Stetjrnden,  bei  ber  Zubereitung  merbe  bie  ©atjue  nid;t 
gefüart;  bie  fämige  ©ance  mirb  mit  ^a^ern  angerid;tet. 

26.  ÖJeniSbratctt  auf  Sirolcr  Strt,  ber  2BaibmannS=^üc^e  bon 
S.  b.  entnommen.  SBenn  bie  ©emfe  gertegt  unb  rein  gemafc^en 
ift,  fo  mirb  fie  in  ein  irbeneS  ©efc^irr  getegt,  gefatsen,  mit  einigen 
Zmiebetn,  ^aftinate,  Spmian,  ©emür^netten,  2Bad)otberbeeren  unb 
einer  in  4 Seite  gefdinittenen  Zitrone  (bie  ^erne  entfernt)  gemürst, 
mit  piprn  ©ffig  übergoffen,  gugebedt,  befdjtoert  unb  an  einem  tüteten 
Orte  aufbemapt.  Stad^  5 — 6 Sagen  mirb  ber  Stüden  ober  ber  ©d^teget 
tjeranSgenommen,  mie  9te^  gefpidt,  bann  in  ein  söratgefdjirr  auf  ©üed:= 
fctieiben  getegt,  mit  einer  Zmiebet,  Sorberbtatt,  Pfeffer  unb  ©a^  nod^= 
mats  gemürgt,  mit  einem  tjatben  $Dta^  orbinären  Stotmein,  einem 
biertet  SJta^  guter  faurer  ©at)ue  übergoffen,  einige  ©c^margbrotrinben 
beigefegt  unb  im  S^adofen  unter  öfterem  ^egiepn  meid;  unb  faftig 
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gebraten,  tnobei  nton  öfter  etnjoS  SBein  unb  faure  ©o!^ne  na(^gie§en 
mu§.  Seim  Stnric^ten  mirb  ber  ÖiemSbraten  auf  eine  ermärrnte 
©c^uffet  gelegt,  bie  ©auce  mie  beim  ÜtePraten  ^bereitet,  burc^  ein 
©ieb  gerührt  unb  barüber  gefüllt. 

27.  ^entgfjfcffcr.  SJian  rid^te  fic^  gan§  nac^  Pfeffer  öon  |)irfd; 
ober  9te^  (D.  $rir.  208). 


H.  iHHarute  llubbhigö. 


1.  Sollt  ^odjctt  ber  fpubbing^. 

fieljanblang  ber  pubbings.  Sorab  fei  aufmerffam  barauf  gemad^t, 
eine  ^ubbinggform,  mel^e  fd^on  gelitten  ^at,  nid^t  e^er  gu  gebrauchen, 
beoor  man  fie  mit  SSaffer  gefußt,  — mobei  fie  felbftrebenb  öon  au^en 
uid^t  na^  gemadfit  fein  barf,  — eine  Seite  auf  eine  trodtne  ©teße  tjin^ 
gefe|t  unb  fidf)  fo  oon  ber  ©id^tigfeit  berfetben  überjeugt  hat.  Sefinbet 
fi(^  bie  geringfte  Öffnung  barin,  fo  mißrät  ber  Subbing  gang  unb  gar. 
Sor  jebem  Gebrauch  merbe  bie  gorm  mit  einem  trodfuen  STudhe  gut 
auSgerieben,  überall,  ohne  eine  ©teße  gu  übergehen,  reidhtidh  mit 
Sutter  beftridhen  unb  bann  mit  feingefto^enem  Siuiebact  ober  getroc!= 
neten  Seiprotrinben  beftreut.  ©efchieht  ba§  Seftreichen  mangelhaft, 
fo  tä^t  bie  gorm  nicht  to§  unb  ber  Subbing  fommt  5erbröcfett  herauf, 
ßtach  ^eut  (Gebrauch  ift  e§  eine  ^ou^tfoche,  ba^  bie  gönn  nicht  noch' 
täffig  hingeftettt,  fonbern  mit  3eitung§hohier  gan^  gehörig  gereinigt 
unb  on  einem  troduen  Orte  bemohrt  mirb. 

iilanbcirdbc.  Serben  SJtanbetu  gebraudht,  fo  fönnen  fie  mit  etma§ 
Soffer  gefto^en  ober  gerieben  merben.  Se|tere§  ift  üor§n5iehen  unb 
mirb  hierbei  auf  A.  ßtr.  56  oufmerffam  gemacht. 

Uni)t£n  ber  puliliingsma|[c.  ®ie  SubbingSmaffe  mu^  gut  gerüfjrt, 
bo§  Sei^e  gan§  frifdher  ®ier,  otjue  bie  geringfte  Seimifdhung  bon  ®i= 
gelb  (fietje  A.  Sr.  55),  bon  einer  gmeiten  §onb  gang  fteif  gefchtagen 
merben,  bomit  man  nicht  genötigt  fei,  bie  gerührte  Stoffe  ruhen  gu 
toffen.  ©obatb  ber  ©^oum  leicht  burdhge5ogen  ift,  mu^  biefe  ohne 
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2luf[d)ub  fogteid^  in  bie  gorm  unb  — mit  5tu§na!^me  bon  .f>efen» 
pubbing^  — in  fod^enbe^  Söaffer  geftedt  merben. 

iriillcn  kr  i^orm  mtb  ßodicn  kr  pukings.  S3eim  ^efenpubbing  mirb 
bie  f^orni  reicplid)  polb  gefüdt  unb  in  laumarmem  SBaffer  ouf^  geuer 
gebrockt;  bei  anberen  SJtajfen  lä^t  man  gemöpnlic^  ben  bierten  Seit 
feijten.  ®ann  mirb  bie  gorm  feft  berfditoffen,  ba,  mo  fie  geöffnet 
mirb,  rnnb  t)erum  mit  SJte^t,  meld^eS  mit  etma»  SSaffer  gang  bid  ge= 
rüt)rt,  beftrid)en  unb  nur  fo  tief  in  fod)enbe§  SSoffer  geftedt,  bo^  bo§ 
äBaffer  mät)renb  be§  S^oc^en§  nic^t  an  ben  9tanb  reid;t,  ba  fonft  leicht 
etma§  in  bie  S'orm  bringen  fonnte,  ma§  ba§  2tufget)en  be§  ^ubbing§ 
beid)inbert.  Um  ^a§  Slnffpringen  ber  ^orm  5U  berpüten,  melcpeS  gn- 
meiten  ber  f^ad  ift,  lege  man  jmei  33ol5en  baranf.  ®er  f^ubbing  mu^ 
fortmäprenb  gtcicpmäfjig  fodjen,  me^palb  §um  dtacpgie^en  für  fod)en= 
be»  SBaffer  geforgt  merbe,  bocp  mu^  bie§  feitmärt^  gefdjepen;  aucp 
barf  nidjt  an  ben  Stopf  gefto^en  merben,  bamit  ber  f^ubbing  nidpt 
5ufanimenfinfe. 

dcrfaljrcit  beim  ßodjcu  ber  puöbings  in  einem  (S:nd)e.  Söünfdjtman  ben 
f^ubbing  in  einem  Suepe  gn  fodpen,  fo  mu^  ba§felbe  borper  in  pei^em 
SSaffer  on§gemäffert  unb  banodi  ftorf  auSgerungen,  ber  inmenbige 
diaum,  fo  ioeit  ber  fßubbing  reiept,  mit  Butter  ober  ©cpmalg  beftridjen 
unb  mit  dJZepI  beftänbt  merben;  ber  dtaum  jmifi^en  53anb  unb  dJlaffe 
borf  meber  gu  meit  noep  §u  enge  fein,  nnb  ba§  dBaffer  mu^  unnnters 
brodjen  ftar!  fodjen,  meil  ber  ^ubbing  fonft  bidpt  mirb  unb  aifo  mi^= 
rät.  ©ine  gorm  ift  immer  bor5U5iepen. 

:?uirid)ten.  S3eim  Slnridpten  mirb  bie  ©djüffel  ermörrnt.  ^n  fader 
^apreägeit,  unb  menn  bie  Mdje  meit  bom  ©peifegimmer  entfernt  ift, 
pebe  man  bie  gorm  erft  fur§  bor  bem  ©intritt  in§  3^btmer  bom  fpub- 
bing  ab. 

Sfm  borgügddjften  geraten  ade  fßnbbing§  in  einem  ©ampffeffel. 

2.  ©ugfifdjer  fpium=f)5nbbiug.  9lr.  1*  4 ©ier,  ba§  2Bei§e 
gu  ©djanm  gefdjfagen,  ^/s  Siter  frifdje  ©apne,  250  ©r.  feinet  dJtepf, 
250  ©r.  feingepadteS  dUerenfett,  250  ©r.  gut  gemafepene  ^orintpen, 
375  ©r.  au^gefernte,  gröbddj  gepadte  dtofinen,  70  ©r.  B^der,  30  ©r. 
gefdjnittene  ©uccabe,  30  ©r.  ©rangenfepafe,  V2  dJtuSfatnu^,  ein  palbeS 
2Beingfa§  dtum  nnb  etma§  ©alg. 

®ie§  ade§  mirb  gepörig  nntereinanber  gerüprt,  in  eine  f^ornt  ge= 
füdt  nnb  4 ©tunben  gefodjt.  S3eim  dfnridjten  mirb  ber  f^ubbing  mit 
dfraf  übergoffen,  angegünbet  unb  ffammenb  gur  Stafet  gebradjt.  ©ine 
mei^e  ©djaumfauce  (B.  dir  85)  ift  am  paffenbften  ba^n.  Buö^ctep 
ober  merben  auf  einem  fpräfentirteder  5frof,  B«c^er,  fteine  gibibuffe 
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unb  Sic^t  ^erum  gereicht,  bamit  bie  ©äfle  nod§  belieben  ftatt  @auce 
gu  itjrer  ^^ürtioii  Slrof  unb  nehmen  unb  bie§  angünben  fönuen. 
^ür  12 — 14  $er|ouen. 

Slnmerf.  ®iefer  ^ubbing  fann  am  üorbergebenbeit  ^age  angerü^rt  merben, 
oI}ue  bab  e§  bem  ©eraten  begfelben  I)inberlicb  märe.  %vi6)  fc^abet  ein 
längeres  ilocbcn  nic^t. 

3.  ©uglift^cr  ^him=^nbbittg.  2,  250  @r.  D^ofinen, 

250  ®r.  ^oriut^en,  250  ®r.  ge^acfte§  9^ierenfett,  250  @r.  gefto§ener 
Biüiebad,  250  @r.  ^ucfer,  125  Zitronat,  70  @r.  ge[to§ene  fü^e 
SlJanbeln,  70  @r.  Oraugenfc^ote,  V2  91iu§fotnu^,  1 2öeing(a§  3^um 
unb  4 gange  (Sier  (U)oöon  ba§  SSei^e  ntc^t  gu  @c§aum  gejc^Iagen 
inirb). 

®ie  Seftanbieife  Serben  gel^örig  mit  einanber  üerbunben  unb  in 
einer  ©eröiette  fec^§  ©tunben  gefoc^t.  — gur  12—14  ^erfonen. 

4.  2)c§glci(^ctt.  3*  (^ang  fefteS  feingej^abteä  ^inber= 
y^tierenfett,  nuSgefernte  9tofinen  unb  ^orint^en,  öon  jebem  Xeile 
1 ':ßfunb,  8 @ier,  125  @r.  ^uder,  80  @r.  feingefc^abte  aiJanbetn, 
V2  EJtuSfatnuB,  1 2:t)eelöf[et  (Saig,  15  @r.  Zitronat,  15  ©r.  Orangen^ 
fetale,  1 SBeingIa§  D^um  unb  \o  biel  9JtiId^,  ba§  ein  :BöffeI  im  %eiq 
aufrecht  fielen  bleibt.  ®er  Seig  mirb  tüchtig  üerarbeitet,  gum  feften 
35aüen  geformt  unb  in  einem  %uä)^  6—8  Stnnben  gefodjt. 

SIuc^  falt  fott  biefer  ^ubbing  gu  emf)fel)len  fein, 
gur  24—28  ^erfonen. 


5*  '4§Iuni-f|5ubbing  mit  SlBciprot.  6 gange  (gier  unb  6 (gi= 
botter  merben  gerrüi)rt,  abmedjfelnb  — bamit  ba§  9JteI)I  nic^t  flümprig 
merbe  — ^ingngerü^rt  250  &x.  feine§  fn.  Siter  SJ^ilc^, 

1 ^funb  feines,  2 ^age  alteS,  geriebenes  SBeiprot,  375  (gr.  fein= 
geI)adteS  9(tierenfett,  250  (^r.  auSgefteinte  Stofinen,  250  ^r.  ^orintlien 
unb  etmoS  Solg. 

S)ieS  ödes  mirb  mit  einanber  gerrüt^rt,  in  eine  gro§e  gorm  gefüllt, 
ober  man  legt  eine  Seroiette  in  eine  tiefe  Sc^üffel,  beftreid^t  fie  in  ber 
^itte  mit  SSutter,  fMubt  SOtel)!  barüber  ^in,  tljut  baS  SIngeruIjrte 
gtnein  unb  binbet,  inbem  man  ein  menig  ^aum  gum  Slufgeljen  Iöf3t, 
einen  SSinbfaben  barum  unb  fod^t  ben  ^ubbing  in  fodjenbem  SSaffer 
ununterbrochen  3 — 4 Stunben.  — §ür  24  ^erfonen. 

Slumerf.  Übrigens  f^abet  ein  längeres  ^odhen  biefem  fomie  and  bem  bor* 

bergeljenben  ißnbbtng  ni^t.  ^11  ) 


sm  M * o^n  T cngltfdjcr  f|5ubbing.  l ^funb  feines 

^ebl,  2o0  (gr  feingefchobteS  ^tierenfett,  1 (gi,  1 fleine  Söffe  foIteS 
5l3affer,  1 Soffel  ^nder. 
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alle§  föirb  p einem  Xeig  gerüt)rt,  tüchtig  üerarbeitet,  gmei 
aiZefferrüden  bicf  Inngtidj  au§gerottt,  mit  feinen  Sot)onni§beeren  ober 
fauren  an^gefteinten  ^^irfc^en  ober  ^jlaumen  belegt,  bie  bann  mit  bem 
notigen  Bucfer  beftreut  merben.  Ober  man  beftreicfit  ben  Seig  mit 
jebem  beliebigen  ®ingemacf)ten  ober  mit  gntem  ^om^ott,  rottt  it)n  ber 
Sänge  nadf)  auf,  brütft  ben  ^eig  an  beiben  Seiten  5U,  rollt  i^n  in  eine 
Seroiette,  bie  man  an  beiben  Seiten  gufd^tägt,  nnb  fod^t  il^n  in  foc^en- 
bem  SSaffer  ununterbro^en  2 ootte  Stnnben. 

tiefer  ißubbing  mirb  oI)iie  Sauce  mit  geriebenem  ßutfer  gegeben. 
Mt  fann  er  aU  ^nc^en  ferüirt  merben  nnb  ift  aU  fol^er  fetjr  ju  em= 
bfe^Ien;  boc^  mu^  bann  pm  Seig  ftatt  9Zierenfett  SSutter  genommen 
merben.  — Sür  16  ^erfonen. 

7»  @ngUfd)er  S^oriut^cn^fpnbbing.  mirb  1 ^funb  feine§ 
9Jlet)l  mit  250  @r.  ganj  feinge^adtem  S^lierenfett  nnb  etma§  S04  oer- 
mengt, bann  merben  3 fd^änmig  gefct)Iagene  (Sier,  reic^Hc^  V4  Siter 
fette  70  (^r.  3ucfer,  200  Ö^r.  ^orint^en,  200  ®r.  au§gefteinte 
Üiofinen,  Ö^emür^  nad)  S3etieben  bap  gerührt,  ple^t  ein  ®Ia§  9?um 
burc^gemifi^t  nnb  biefe  SJiaffe  in  einer  gorm  4—6  Stnnben  gefoc^t. 

fann  eine  äöein-  ober  9^nmfonce  (R.  9^r.  84  unb  86)  bajn 
gegeben  merben  gür  ben  tägtid)en  ^ifd)  ift  folgenbe  Sauce  p em= 
^fef)Ien:  3Jian  lä^t  etmag  feinet  aJie^f  mit  ^Butter  angie^en,  rü^rt 
focf)enbe§  äßaffer  bap,  täfet  folc^eg  mit  Boder,  ^immet  unb  etmag 
Sat§  foc^en,  nimmt  bie  Sauce  üom  geuer  unb  rü§rt  meinen  SBein, 
nac^  ^Belieben  and)  einen  ©Biöffel  3ium  burc|.  — gnr  15  i|5erfonen. 

3tnmerf.  S)a§  üom  ^ubbing  Übriggebüebene  fann  in  ber  f^orm  mteber 
gefo^t  merben,  unb  foll  bie§  burc^  nodnnatigeg  todien  felbft  bem  frijcben 
ipubbing  üor§Uäief)en  fein. 

8.  @ttgafd)cr  Sfjfel-fpubbing  (für  einen  tägUdjen  2:ifd))* 
1 fpfnnb  feines  äJiebt,  250  ®r.  fefteS,  eine  9iacf)t  gemäfferteS  unb 
gan§  fein  gef^abteS  ^^Berenfett,  1 gehäufter  Xf)eelöffel  üott  bnlüerifirter 
^ngmer,  beSgleic^en  Sal^.  ®ieS  adeS  reibt  man  gut  untereinanber 
nnb  ma^t  bann  mit  fattem  SBaffer  einen  f£eig  baranS,  ber  mie  SSei§= 
brotteig  tüchtig  üerarbeitet  mirb  nnb  nid)t  an  ben  Rauben  ftebt.  ®ann 
rodt  man  ben  Xeig  rnnb  anS,  fegt  eine  Serüiette  in  eine  tiefe  Sdjüffef, 
ftänbt  etmaS  d)7ef)f  barüber,  fegt  baS  auSgerodte  S3fatt  f)inein,  füdt  eS 
mit  in  SSiertef  gefc^nitlenen  fanren  einigen  ganzen  ffleffen, 

brüdt  ben  Xeig  oben  feft  pfammen,  binbet  baS  %\id)  jn  nnb  fod)t  ben 
^ubbing  in  foc^enbem  Sßoffer  unb  2 (S^föffef  Saf^  2 Stnnben  ftorf 
unb  ununterbrodien,  of)ue  mef^eS  ber  ^ubbing  einen  bicf)ten  Streifen 
erfjäft.  3J?an  ferüirt  i^n  of)ne  Sauce  mit  Buder. 
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eitt^elne^  (^eric^t  nadj  einer  ettnaä  fättigenben  ©u^pe  für  6 
^erfonen;  befonberS  ift  ^ortoffelfupije  mit  ^teifd^ejtraft  gu  em^fet^Ien. 

9*  9?ci§=^ubbhig  mit  SJlafroncn  (fctjr  gut).  250  ®r. 
ft.  1 ßiter  äJtitct),  etma^  ganger  ^immet  imb  ^itronenfi^ate,  125  ®r. 
Söutter,  125  ®r.  ßucfer,  10  @ier  unb  125  @r,  bittere  SJtafronen. 

S)er  9tei§  mirb  abgebrüht,  in  2Jtitd^  mit  etma§  gangem  ^immet 
unb  ^itronenfc^ate  langfam  gar  unb  fteif,  nic^t  breiig  gefodfjt.  9^actj= 
bem  berfelbe  ein  menig  abgefüt;It  ift,  rü^t  man  bie  Söutter  gu  ©a^ne, 
gibt  ^utfer,  abgeriebene  ^itronenf^ale,  (gibotter  unb  ben  etma§  abge^ 
füllten  9^eig  ^ingu  unb  mifc^t  gule^t  ben  gang  feften  ©c^aum  ber  (gier 
reicht  burd^.  ®ann  gibt  man  bie  »ffe  mit  ben  aJtafronen  lagenmeife 
in  eine  gut  auSgeftric^ene  gorm  unb  foc^t  fie  2V2  ©tunben.  (g§  mirb 
eine  ©d^aumfauce  bagn  gegeben.  — gnr  12 — 14  ^erfonen. 

10.  3tci§=fpubbiug  mit  9tofiucu.  250  9tei§,  etma§  ^im^ 
met  unb  Bitronenfc^ate,  6 (gier,  100  @r.  S3ntter,  100  (3x.  ^utfer, 
125  (5^r.  gut  gemafi^ene  unb  angetrocfnete  Sftofinen. 

9}tan  bereite  biefen  ^ubbing  nac^  öor^erge^enber  SSorfd^rift.  S)ie 
3ftofinen  merben  burd^  bie  ajiaffe  gerührt,  etje  ber  (gierfd^aum  burc^= 
gemifc^t  mirb.  ©tatt  ber  Ütofinen  fann  man  aud^  50  ^r.  feingefto^ene 
äJtanbetn,  morunter  9 ©tücf  bittere  finb,  anfangs  gu  ber  33utter  rühren. 
®er  ipubbing  mirb  2V2  ©tunben  gefoc^t  unb  eine  mei^e  ©d^aum^  ober 
9tumfauce  bagu  gegeben.  — gür  10—12  ^erfonen. 

11.  atei§me^t=ff$ubbiug.  fUr.  1.  200  (^r.  9tei§me^t,  ft.  V2 
Siter  TOc|,  130  ®r.  S3utter,  8 (gier,  130  Öir.^udter,  70Ö5r.  bittere 
SDtafronen,  30  (^r.  Zitronat,  ©c^ate  einer  Zitrone,  etma§  ©alg. 

aJian  richte  fic^  bei  ber  Zubereitung  nac^  @rie§me^t=^ubbing,  fütte 
bie  ajiaffe  lagenmeife  mit  ben  aJtafronen  in  bie  gorm,  taffe  ben  ^ub^ 
bing  2V2  ©tunben  ununterbrod^en  foc^en  unb  gebe  eine  ©d^aum= 
ober  atotmeinfauce  bagu.  — gür  8—10  i|5erfonen. 

12.  fRci§mc^I:=^ubbiug.  9tr.  2.  200  (^x.  0tei§me^t,  ft.  V2 
Siter  TOd^,  130  (^r.  gemafc^ene  ^orinttjen,  100  (55r.  33utter,  100  (^r. 
Zudt er,  6 @ier,  1 X^eetöffet  Zimmet.  ^m  übrigen  nad^  Uortjergebenber 
Stnmeifung.  — gür  8—10  ^erfonen. 

(fet)r  gut).  375  (^r.  geförnte§te§= 
me^t,  ft.  3/4  ßiter  TOcfi,  125  (^r.  Sutter,  125  (3x.  burc^gefiebter 
Zucfer,  12  @ier,  bie  ©c^ate  einer  abgeriebenen  ober  6 ©tüdt 

fteine  feingefto^ene  bittere  SJianbetn. 
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SOlan  !od^e  bie  §älfte  ber  rü^re  ntit  ber  anbern  ba§  (^rie§- 
\ml)l  an,  gebe  e§  nebft  ber  ^älfte  ber  S3utter  Ijinein  unb  rü^re  fo 
lange,  bi§  bie  SJ^affe  fid)  gänstid;  üom  2:o^[e  löft.  S)ann  reibe  man 
bie  übrige  93utter  gu  ©a^ne,  gebe  nnter  fortmä^renbern  ^ü^ren^insu: 
eibotter,  SJianbetn,  ^uder,  ba§  etma§  abgelüpe  (S^rie^me^t  unb 
mifdje  ben  feften  ©d^anm  ber  @ier  leid)t  bnrc^. 

9Jkn  lajfe  ben  ^:^nbbing  2V2— 3 ©tnnben  fo^en  unb  ferbire  i^n 
mit  einer  ©d}anm=,  ober  9totmeinjance. 

(gür  12 — 15  ^erfonen.) 

14.  (S5rie§nid)I=^^Subbiug.  ©t.  V2  Siter  80  (^r.  ge^ 

förnteä  ^rieSmeljl,  100  0?r.  ßnder,  100  ®r.  frifd^e  ^Butter,  30  ®r. 
©ultanrofinen,  5 frijc^e  ®ier  unb  etma§  3itronenjd)ate. 

aJtitc^,  Bnder  nnb  ^ntter  toerben  gnm  ^oc^en  gebrai^t,  ba§  ®rie§^ 
me^l  Ijinein  geftrent  nnb  gerührt,  bi§  bie  SJtaffe  Oon  ber  ^afferolle 
toSlä^t.  2)ann  ftede  man  biefelbe  ^in,  bi§  fie  etma§  abgefü^It  ift, 
rü^re  2 ganse  ®ier,  3 Dotter  nebft  Bitronenfd^ale  unb  9tofinen  ftarf 
Ijinsn  unb  mijc^e  3 an  fteifem  ©djanm  gefc^Iagene  föimeiB  leicht  bnrc^. 
®ie  aitaffe  mirb  in  einer  gut  angerii^teten  offenen  gorm  im  S3adofen 
aur  ^älfte  in  foc^enbe§  SCSaffer  geftedt  unb  1V2  ©tunbe  langfam,  bocb 
ununterbrodjen  gelocht,  mä^renb  nötigenfalls  fodienbeS  äBaffer  Ijinau 
gegoffen  merben  mn^.  — (3ür  6 — 8 ^erfonen). 

Stumerf.  @rie§inet)d^ubbing  !ann  nur  beiB  gegeben  werben;  ntit  bem  @r== 

totten  wirb  bie  ÜOtaffe  bidjt. 

15.  ^^ubbiug  Oon  9licrcufett  (für  bcu  täglidjcn  ^if^). 

1 ^funb  9Jtet)t,  feinget)adteS  dtierenfett,  V2  Siter 

3 gier,  3—5  ©Bföffet  ood  feiner  ^udtx  nnb  etmaS  ©ata 
lieben  and)  einige  feingeftoBene  9}tanbetn  unb  etmaS  Bitronenf(^ ate) 
merben  miteinanber  oermengt  unb  bie  Sdiaffe  in  einer  mit  S3ntter  anS= 
geftriAenen  nnb  mit  Bt^iebad  beftreuten  ^nbbingSform  2 ©tnnben 
getobt  ®er  ^ubbing  mirb  mit  Kompott  oon  frifdjen  ^irf^en,  93ir= 
neu  ober  Pflaumen,  an^  getrodneten  ^aiinien  nnb  tjjfetfdmi^etn 
gegeffen,  bocb  muB  oiet  ©auce  barnnter  fein. 

16  SlabincttS=^^5ubbing.  125  (^r.  gana  feines  Wdjl,  125  Ö^r. 
Suder,  ft.  V4  Siter  Md),  125  (Sr.  SSntter,  10  frifd)e  (Eier,  30  (Sr. 
Zitronat  nnb  30  ß^r.  Drangenfcbaten  in  ©treifcben  gefdjuitten, 
70  ®r.  gröbtid)  geftoBene  bittere  9Jta!ronen,  100  (Sr.  ^orintt)en, 
100  (Sr.  ©uttan^dlofinen  ober  auSgefteinte,  in  ©tüddjen  gefcBnittene 

gemot)ntid)e  Btofinen.  - -y-.  s. 

®aS  3Jtet)t  mirb  mit  ber  a^^^^ü^rt  nnb  mit  ber  4'^alrte  ber 

S3utter  fo  tauge  über  f^euer  gerührt,  bis  bie  9Jtaffe  fid)  00m  Xo))fe 
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löft.  2)ann  reibt  man  bte  übrige  53utter  §u  @a^ne,  rüt)rt  obige  Xeile 
nac^  einanber  ^inju,  bermengt  bie§  mit  bem  Ungerührten  nnb  mifcht 
än(e|t  ben  [teifen  ©dhaum  ber  (Sier  leidet  burch-  ®er  ^ubbing  luirb 
2V2  ©tunben  gefod^t  nnb  eine  ©djaumfance  bagn  gegeben. 

. gür  12 — 14  ^erfonen. 

17.  fyigaro-^.|$nbbiug.  375  @r.  gemahlener  3tei§  (fiehe  A.  9^tr. 
81),  ft.  Siter  SJtitd;,  130  ®r.  S3ntter,  14  (Sier,  200  &x.  burdh= 
gefiebter  B^der. 

®en  9^ei»  focht  man  mit  ber  SJiild)  nnb  ber  ^ätfte  ber  SSntter 
gar  nnb  redjt  fteif,  rütjrt  bie  übrige  S3ntter  gn  ©ahne  nnb  bann  nach 
nnb  nad)  (Sibotter,  ^uder  nnb  bie  an§gebamf)fte  9ftei§maffe  hibäu. 
®iefe  mirb  nnn  in  4 gleiche  Seile  geteilt,  ein  Seif  mit  ©djofolabe  (fiehe 
Sadmerf  S.  97r.  15)  gefärbt  nnb  mit  einem  fingerbreiten  ©tücfdjen 
SSanitte,  mefdje§  mit  3uder  fein  gefto^en  ift,  gemür^t.  Ser  §meite  Seif 
mirb  mit  ©hinatfaft  gefärbt  nnb  mit  etma§  Orangenbfütmaffer  ge^ 
mür5t.  Ser  britte  Seif  mirb  mit  50  05r.  ®reb§butter  ober  and)  mit 
etma§  (Sochenitte  rot  gefärbt,  gn  festerer  gibt  man  ein  menig  abge= 
riebene  ^itronenfchafe  ober  feinen  ^immct;  mähft  man  ^rebsbutter, 
fo  fommt  meiter  fein  ßJemür§  bajn.  Ser  oierte  Seif  bfeibt  mei^  nnb 
mirb  mit  30  ®r.  feingefto§enen  SJtanbefn,  mornnter  4 ©tüd  bittere 
finb,  gemürgt.  ^itflfeid;  mirb  bon  12  (Siern  ba§  SSei^e  §n  einem  redjt 
fteifen  ©chaum  gef^fagen,  berfefbe  in  4 Seife  geteift  nnb  fchnett  bnr^ 
bie  berfchieben  gefärbten  SJiaffen  gezogen,  mefdje  fagenmeife  in  bie 
f^orm  gebracht  loerben. 

Ser  ipubbing  mu§  2V2  ©tunben  fochen  nnb  mirb  mit  einer 
©chanmfance  gnr  Safef  gegeben.  — gür  15 — 18  ißerfonen. 

18.  ^orinthcu-^Pttbbiug  (bor^ügfith).  125  ®r.  S3ntter,  250 
®r.  feinet  9)tehf,  ft.  V2  Siter  $IRifch,  8 bofffommene  (Sier,  3 gefjänfte 
©hfüffef  burcfigefiebter  3bder,  ba§  SIbgeriebene  einer  ^drone  ober 
eine  gro|e  hafbe  3Jin§fatnn^,  250  ^r.  gute,  gemafdjene  nnb  mieber 
angetrodnete  Korinthen,  200  ^r.  afte§  geriebenes  Sei^brot  nnb  reidjs 
fich  ein  tjafbeS  SSeingfaS  boft  3tnm  ober  Sfrof. 

9iad)  einem  neuen,  gu  empfehfenben  SSerfafjren  beim  Stbrühren 
ber  ifSubbingSmaffe  über  f^ener  mirb,  mährenb  man  bie  9}Hfd)  gnm 
Wochen  bringt,  baS  SJtehfmitber  33ntter  §um  Seig  gefnetet  nnb  biefer 
nad)  nnb  na^  ftüdd)enmeiS  f)ineingetf)an,  mobnrch  fich  SJtehf  böllig 
auflöft  nnb  fich  einer  ganj  feinen  Sdtaffe  bifbet,  mefche  man  fo  fange 
rührt,  bis  fie  fid)  gän§fid)  bom  Sopfe  föft.  i^ft  biefefbe  etmaS  abgW 
fühft,  fo  merben  adgemach  ©ibotter,  ^bcfer,  ^emür^,  Korinthen  nnb 
Seiprot  hinangerührt,  bann  mirb  ber  fefte  ©imei^fchanrn  mit  bem 
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9ium  teilet  burd^gemifi^t,  bte  9)Jaffe  fofort  (fie^e  S^lr.  1)  in  bie  borl^er 
gugeridötete  gorm  gefüßt  unb  gut  üerfc^Ioffen  2V2 — 3 6tunben  ge^ 
foc^t.  ©ine  ©c^aumfauce,  ouc^  Dbflfauce  bogu. 

14 — 16  ^erfonen. 

19.  Söcißer  ©ago=^ubbing.  200  (^r.  gereinigter  ©ago,  mit 

SJ^ild^  gor  nnb  bicf  gefoc|t,  10  ©ier,  125  ©r.  Butter,  125  ©r.  Butfer, 
Bimmet  unb  ©c^ote  einer  150  gefto^ener  B^iicbocf, 

1 Xoffe  gute  fü§e  ©o!^ne.  SBie  9flei§=^ubbing  gubereitet  unb  gefoc^t; 
ouc^  biefelbe  ©once.  — gür  14  ^erfonen. 

20.  Srnmter  ©ngo=^ubbing.  125  ©r.  ©ogo  mirb  einigemol 
!ott,  bann  tnorm  gemofd^em,  mit  l^otb  Dlotmein  l^otb  SSoffer  gor  unb 
bi(f  gefoc^t;  !nopp  90  ©r.  SSntter  5U  ©o!^ne  gerütjrt,  bo5U  fec^§  @i= 
botter,  70  ©r.  gefto^ener  B^tiebocf,  V2  Stoffe  fü^e  ©o^ne,  125  ©r. 
Bucfer,  Btntmet  unb  Bti^^onenfd^ole  unb  bo§  gu  ©c^oum  gefd^Iogene 
SSei^e. 

SO^on  lod^t  ben  ^ubbing  2 ©tunben  unb  gibt  eine  ©d^oumfouce 
bo§u.  — f^ür  12  ^erfonen. 

21.  fportugiefiftf)cr  fßubbnig  (ju  cntfjfc^Icn).  750  ©r.  otte§ 
SBeiprot,  70  ©r.  Butter,  70  ©r.  !leingerüt)rte§  &or!,  in  ©rmon^ 
gelung  125  ©r.  S3utter,  10  ©ier,  100  ©r.  burc^gefiebter 

100  ©r.  ou^gefernte  9iofinen,  ebenfoöiel  gemofd^ene  ^orintt^en,  ob= 
geriebene  ©d^ote  unb  ©oft  einer  Bii^one  unb  ein  2BeingIo§  9ium. 

®o§  SSeiprot  mirb  bünn  obgepött,  in  SJlip  etmo§  gemeid^t 
unb  ouSgebrucft,  mit  9}Jorf  ober  S3utter  ouf  bem  f^euer  obgerprt. 
S^ioc^bem  eg  ouggebompt,  rüpt  mon  ©ibotter,  Bieter,  ©oft  unb  ©cbote 
einer  Bit^one,  9lofinen  unb  ^orintpn  nod^  unb  nod^  pnju,  bonn  mirb 
(fiep  9^r.  1)  ber  fteife  ©c^oum  bon  8 ©imei§  mit  bem  9ium  leidet 
burd^  bie  äJJoffe  gezogen  unb  fogtep  in  ber  gugerpteten  gorm  oufg 
geuer  gebrodtjt. 

S[Ron  fod)t  biefen  ^ubbing  nid^t  meniger  otg  2 ©tunben  nnb  gibt 
eine  ©d^oumfouce  bo^u.  — gür  16—18  ^erfonen. 

22.  ©d)oum=fßubbtng  mit  9JJafroncu  (borjügUd)).  170  ©r. 

frifcfie  S3utter,  170  ®r.  feinfteg  10  ©ier,  130  ©r.  geriebener 

Buder,  obgeriebene  ©c^ole  einer  V2  Siter  SJiild^  unb  10  big 

12  bittere  SJiotronen. 

S3utter  nnb  9JjiP  merbert  gum  ^od)en  gebrodtit  unb  mit  bem  9ß?et)I, 
meld^eg  unter  ftetem  9inpen  tongfom  pngeftreut  mirb,  fo  longe  getodjt, 
big  bie  SJioffe  fic^  bom  Sobfe  töft.  Slodjbem  fie  obgefüpt  ift,  merben 
bie©ibotter,  S^dtt  unb  Bitronenfc^ole  tongfom  pnjugegeben,  möpenb 
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ftarf  geril^rt  trirb,  tt)o  man  bonn  ben  fteifen  (Stmeißfd^oum  feiert  burc§= 
darauf  mirb  bie  ^älfte  ber  SKaffe  in  bte  mit  Butter  gut  au§' 
geftrid^ene  uub  mit  ^miebadt  forgfälttg  beftreute  gorm  gefüllt,  btefe 
mit  ben  9}tafronen  belegt  uub  mit  ber  anbern  ^ölfte  ber  SJtifd^ung 
bebedtt, 

ajtan  löffe  ben  ißubbing  2 ©tunben  ununterbroeben  toeben  nnb 
gebe  eine  ©d^aumfouce  ba§u.  — (f^ür  12  ißerfonen.) 

23.  2oU  ober  ©cf)mamm=fpubbing.  200  @r.  gong  feines 

9}?ebl,  12  @ier,  130  (Sr.  S3utter,  130  (Sr.  bie  abgeriebene 

©d^ate  einer  Zitrone,  ®/s  Siter  9JtiIdb. 

^um  oorsüglidben  (Seraten  biefeS  ^nbbingS  rid^te  man  fidb  beim 
Stbrübren  ber  SJiaffe  ganj  nadb  ber  S3ereitungSmeife  beS  ^orintbeu' 
iPubbingS  unter  Beachtung  ber  ^emerfungen  in  9^r.  1,  foebe  ibn 
aisbann  2 — 2V2  ©tunben  ftar!  nnb  ohne  Unterbredbnng  nnb  ferbire 
ibn  mit  einer  guten  ©cbanm=,  Ütotmein=  ober  grucbtfance.  (Sine  meidb* 
licb^  @auce  t^a^t  nicht  bagn.  — gür  12 — 14  ißerfonen. 

Slnmerf.  SBte  überbauet,  mub  BefonberS  btefer  ^ubbing  fogleidb  i«  bie  gorm 

unb  in§  fo^enbe  SBaffer  gefegt  toerben. 

24.  ©jbioäbifiber  Sot=fpnbbing.  150  (Sr.  feines  SRebl, 
150  ®r.  feingeftobene  9JtanbeIn,  150  (Sr.  $8ntter,  150  (Sr.  Bncfer, 
9 Sier,  V4  ßiter  SJtildb  nnb  bie  aBgerieBene  ©dbale  einer  Zitrone. 

2)er  ipubbing  mirb  mie  ber  öorbergebenbe  guBereitet,  2 ©tunben 
gefoebt  nnb  mit  einer  ber  Bemerken  ©aucen  gegeBen. 

25.  f|5ubbing  non  ^abett=9?ubcltt  (febr  gut),  ©tarf  V2  Siter 
TOcb,  130  (Sr.  $öutter,  130  @r.  ^uefer,  200  (Sr.  gaben=9}taccaroni, 
aBgerieBene  ©cbale  einer  boIBen  Zitrone,  70  (Sr.  geftobene  aJtan* 
beln,  mornnter  6 ©tütf  Bittere  finb,  2 9Jtefferf|)i^en  2JtnSfatBIüte, 
12  @ier. 

TOcb,^  ^ndter  unb  bie  ^älfte  ber  Sntter  merben  gum  Soeben 
gebraut,  bie  gerbrüdtten  Saben=3Jtaccaroni  bineingegeBen  nnb  gerührt, 
Bis  bie  9}taffe  fteif  ift  nnb  fidb  Oom  Xopfe  aBIöft.  ®ann  mirb  bie 
übrige  SSntter  gn  ©ahne  gerieben,  bingugerührt:  aJtanbeln,  (Semürg, 
(Sibotter,  bie  etmaS  abgelüblte  SJtaffe  nnb  bann  ber  fteife  (Simeibfdbanm 
leicht  burdbgemifebt. 

3Jtan  loffe  biefen  ißubbing  2V2  ©tunben  fodben  unb  gebe  eine 
marrne  ©ance  oon  fanrem  ^irfdb=  ober  ;Sot;öi^niSBeerfoft  ober  SSein* 
fauce  baju.  — ^ür  15 — 18  ißerfonen. 

^iergu  finb  ganj  BefonberS  bie  9teiS=3^abennnbeIn  anS  ber  f^aBrif 
Oon  ^errn  SIIBert  S3edbftebt  in  5Jlieb erlab nftein  gn  empfehlen. 
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26.  9hibd=$ubbiug  auf  aubcre  5trt.  1 Siter  130  ^r. 
9fiubeln,  130  @r.  frifdje  iöutter,  8 (Sier,  eÜüaS  abgeriebene  Bitronen^ 
fetale  ober  ein  ©tücfc^en  SSanille. 

®ie  Sflubeln  tnerben  mit  ber  9Mc^,  ber  §ätfte  bet  SSutter  unb 
SSanitte  bief  gefodjt.  SSötjrenb  bie  SDZaffe  etmaS  abtüf)It,  rü^re  man 
bie  übrige  33ntter  mei(^,  bie  ©ibotter  nad^  nnb  naeü  hinein,  gebe 
Bilder  nnb  ?tnbeln  tjingn,  rütjre  bie  SJtaffe  nodj  eine  SSeite,  mifdje 
ben  fteifen  (SimeiBfdjanm  leidet  burd;  unb  tüde  fie  in  eine  oorgerid)tete 
t^orm.  ®ie[e  mirb  im  S3adofen  gut  §dtfte  in  fodjenbe§  SSaffer  geftedt 
unb  offen  langfam,  bod)  fortmöl^renb  ge!od)t. 

27.  ^i§fuit=fpubbiug,  UJurm  uub  falt  gu  geben.  375  Oir. 
S3i§!uit  ober  @d)etben  Oon  einem  S3i§fnit!ud)en,  10  (Sier,  ft.  Siter 
frifebe  ©atjiie  ober  9J7dd),  etmaS  mit  Bu^er  feingeftofiene  SSanide. 

ajian  legt  ben  ^i§fuit  in  eine  ^ugeriebtete  f^orm,  febtägt  bie  ganzen 
©ier,  gibt  SSanide  unb  ©abne  bwän  unb  gie^t  e§  borüber.  ®er 
^ubbing  mirb  2 ©tunben  gefodbt,  bie  gorm  geöffnet  nnb  an  einem 
5iigfreien  Orte  auf  eine  manne  ©c^üffet  geftür^t.  ©od  er  falt  gegeben 
merben,  fo  lä^t  man  ibn  in  ber  gorm,  bi§  groBtenteit^  bie  §i^e  op 
bampft  ift,  meit  er  bann  meniger  äufammenfinft.  .*pieräu  ift  eine 
SSanidefance  nbti^;  ba  fie  inbe§  ben^ubbing  febr  meiebüd)  madbt,  fo 
ift  gu  ©dbaumfauce  gu  raten.  — Sür  12 — 14  ^erfonen. 

28.  SO^aubcI'-fßubbtug,  falt  uub  manu  gu  geben.  100  (Bt. 
Butter,  10  ©ibotter,  200  (Bx.  Sndex,  ©aft  unb  abgeriebene  ©cbale 
einer  Bit^one,  250  Öir.  mit  etma§  SSaffer  feingeftobene,  beffer 
geriebene  dJJanbetn  (nad)  A.  9^r.  56)  unb  375  (5Jr.  alte§  ©emmelbrot 

Se^tereS  mirb  abgefd^ätt,  in  dJldd^  gemeid^t  unb  auSgebrüdt,  bie 
SSutter  meic^  gerüt^rt  unb  bie  bemerken  Xeite  nai^  einanber  Ijinja^ 
gefügt;  nac^bem  bie  «maffe  gut  gerüt^rt,  mirb  ber  fefte  ©imeibfebaum 
teidit  barunter  gemifc^t  unb  ber  ^nbbing  fogleid)  auf§  geuer  gebradjt. 
dJlan  Iä§t  benfelben  2 ©tunben  foc^en  unb  gibt  ©^anmfauce  ober 
grudjtfaft  bagu.  — pr  12  ^^erfonen. 

29.  65aöa=f(5ubbiug,  manu  uub  falt  511  geben.  3«an  foc^e 
in  8 STeite  gefebnittene  feine  tpfel  mit  SSein,  Buefer,  Bitronenfd)aIe 
unb  gut  gemafdjenen  ^orintben,  gebe  fie  in  eine  ©djüffel,  lege  ein- 
qemacbte'grü^te,  namentüd)  Stprifofen  barauf,  fomie  and)  nad)bem 
mit  gutem  dinm  angefeuebtete  SiduitS  nnb  SJiafronen.  SDiefe  ©dnebt 
mirb  mit  etma^  Bu^cr  beftreut  unb  mit  einer  ©reme  bebedt,  meicbe 
oon  ft.  1 Siter  Mcb,  100  iBx.  SBeijenftärfe , 100  (Bx.  Buder, 
6 (Sibottern  unb  etma^  Söanide  unter  ftetem  diübren  getoebt  ift.  2)or- 
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über  ftreic^e  man  bag  bon  6 (Stern  gu  @c^oum  gefc^Iagene  SBeige, 
beftreue  e§  mit^ucfer  unb  .Sintmet  nnb  loffe  ben  ^ubbing  bet  gelinber 
§i^e  im  Ofen  botfen,  fo  ba§  ber  Sd^onm  nur  gelb  merbe. 

30.  StfjofoIabe=f|3ubbing,  marni  unb  folt  gu  geben.  125  Ö5r. 

S3utter,  250  (Sr.  burc^ geflehter  .ßibier,  12  (Sier,  250  (Sr.  geriebene 
ober  feingefto^ene  3)Zanbetn,  200  (Sr.  geriebene  unb  burd^gefiebte 
©d^ofofabe,  etmo§  mit  ^wdter  feingefto^ene  SSanitle  ober  .Stntmet. 

S)ie  S3utter  mirb  jn  ©atme  gerieben,  nach  unb  nad^  merben  ^ucfer, 
©ibotter,  aiJanbeln,  ©cbofotobe  unb  ^ßaniüe  binsngefügt,  V4  @tunbe 
ftarf  gerührt,  ba§  gu  ©chaurn  gefdhtagene  (Simei§  leicht  bnrchgemifcht 
unb  ber  ijßubbing  1 @tunbe  bei  mittelmäßiger  ^iße  gebadten.  SBünfdht 
mon  benf eiben  falt  gu  geben,  fo  mirb  er  2 ©tnnben  gefocßt  nnb  eine 
Jßonillenfauce  bagu  gereicht.  — gür  12—15  ißerfonen. 

31.  Sßarmer  $Bamüc=fPubbtng.  625  Ö5r.  alte§  SBeißbrot, 
mobon  bie  Trufte  entfernt,  ln.  1 Siter  frifche  ©ohne  ober  ajüldj, 
125  (Sr.  S3utter,  170  @r.  feingeftoßene  SHianbeln,  170  (Sr.  bnrdh=^ 
gefiebter  ^uder,  10  @ier  unb  etma§  mit  .ßuder  feingeftoßene  SSaniüe. 

S)o0  SSeißbrot  mirb  in  ber  lalten  ©ohne  eingemeidht  nnb  fein 
gerieben,  bie  33utter  gu  ©ohne  gerührt,  noch  noi^  (Sibotter, 
SJJonbeln,  ^uder  unb  SSoniüe  hingugegeben,  bie  SO^offe  V4  ©tunbe 
noch  einer  Züchtung  hin  gerüljrt  unb  ol§bann  bo§  gu  fteifem  ©djoum 
gefdjlogene  (Simeiß  bnrchgemifcht. 

SJion  läßt  ben  ^ubbing  2 — 2V2  ©tunber' lodhen  unb  gibt  eine 
©choumfouce  bogu.  — gür  12—15  ^erfonen. 

32.  3micbad::f|5ubbiug.  9lr.  1.  340  ®r.  3miebod,  mit 
frtfcher  S3utter  beftrichen,  ft.  1 Siter  TOcß,  9—10  ßier,  125  (Sr. 
Korinthen  nnb  125  (Sr.  9iofinen,  beibe  gut  gemofdhen,  leßtere  ou§= 
gelernt,  125  (gr.  _gefd;obte  9JJonbeln,  2 gehäufte  ©ßlöffel  ^uder  unb 
bie  bünn  obgefdjuittene  nnb  feingehodtc  ©djole  einer  h^ilben  .ßdrone. 

®ie  gut  üorgeridhtete  gorm  mirb  einige  ©tunben  üor  bem  i^'ocßen 
be0  i]ßubbing§  mit  einer  Soge  .ßtümbod  belegt,  mobei  mon  bie  Süden 
mit  Btumbodbröddjen  onSfüllt.  S)onn  gerllopft  man  bie  gongen  (Sier, 
gibt  SJUld)  unb  ben  hmgu,  ftrent  Oon  bem  oben  SSemerlten 

einen  ^eil  über  ben  ^miebod  unb  fährt  fo  fort,  bi§  eine  .gmiebodloge 
ben  ©cßluß  bilbet.  2)onod)  mirb  bei  ftorlen  ßmifdhenßoufen  bie  (Sier= 
mildh  toffenmeiä  gleichmäßig  nnb  longfom  borüber  oerteilt,  fo  boß  folc^e 
bie  SJJoffe  ottgemoch  burdjgieße  unb  bie  oberfte  Soge  gleid)  ber  unterften 
burchmeidjt  merbe.  üJian  loffe  ben  ipubbing  2— 2V2  ©tunben  locßen 
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uub  ferüire  it)U  mit  einer  guten  ©d^aum^,  8iotmein-  ober  S*rndfjtfQncc; 
tc^^tere  ober  mufe  gebnnben  fein  unb  borf  ber  ©oft  nic^t  gu  fetjr  gefrort 
merben.  — f^ür  14 — 16  ^erfonen  t;inreidjenb. 

33*  3^i*icbarf=fpubbing.  9lr,  2.  200  ®r.  i^micbocf,  1 Ober- 
toffe  üdU  Ütofinen,  6 @ier,  fn.  Siter  frifc^e  SRild),  70  ®r.  ^nder 
unb  etmo§  B^ntmet. 

übrigen  rid^te  mon  fid^  noc|  Oortiergetjenber  95orfd^rift  unb 
loffe  ben  ^nbbing,  ber  ftcineren  Ouontitöt  loegen,  1V2 — 2 ©tnnbcn 
formen.  — 3ür  10 — 12  ißerfonen. 

34*  wit  3o()amttgbccrcu  ober  fourcu 

^irfd^cu,  ^erfelbe  mirb  nod^  Btüiebod=^ubbing  ?ir.  2 bereitet, 
jeboc^  netjine  mon  I;ier5U  8 ©ier,  ftreue  ftott  Stofinen  250  @r. 
Süt;onni§beeren  unb  340  (f5r.  burd^  unb  oerföume  nid;t,  bie 

gorm  nod)  Sir.  1 reii^tid;  ju  beftreidjen. 

^5)iefer  ^ubbing  mirb  o^ne  ©ouce  gegeben  unb  ift  Oon  ttor^ng* 
lid^em  ©efd;mod.  — gür  10 — 12  ^crfoncn. 

35.  tetoffcl'fpubbhtg  (fc^r  gut).  125  (^r.  SSntter,  200  ®r. 
burd^gefiebter  Buder,  30  (Sr.  fü^e  unb  8 ©tüd  bittere  feingcfto^ene 
aitonbetn,  Bitronenfd^ote,  Binintet,  12  ©ibotter,  750  ^r.  geriebene 
Kartoffeln  unb  125  ®r.  otte§  geriebene^  SBeiprot. 

®ie  Kartoffeln,  metd)e  fe'^r  gut  unb  me:^Iig  fein  muffen,  merben 
om  Xoge  üorber  reidt)tid^  t)otb  gor  gefodjt,  obgejogen,  onbern  ^oge§ 
gerieben  unb  bo§,  mo§  t)inter  bie  Sleibc  foflt,  gemogen.  2)ic  $öntter 
mirb  gu  ©o|ne  gerieben,  bonn  merben  B^dcr,  SOlonbeln,  Bdronen= 
fd;ote,  Bimmet  unb  nod)  unb  nod)  bie  ©ibotter  t)inängcrüt)rt,  fomie 
oud)  bie  Kortoffetn.  Slo^bem  bie  SOloffe  eine  gute  äßcite  gcrüt)rt,  mirb 
bog  SBeiprot  unb  bonod^  ber  fefte  ©d^onm  ber  (Eier  bnrd)gemif(^t. 

SOlon  loffe  ben  ^ubbing  IV4  ©tunbe  bodcn  ober  reid)tid^  2 ©tun^ 
ben  foc^en  unb  reid^e  eine  ©c^ouim,  Stnim  ober  grud)tfouce  boju. 

gür  16—18  ^erfonen. 

36.  Seiner  SPle^I=fPubbutg  mit  ^efe.  700  (Sr.  feinftes 
SDlet)!,  200  Korintt)en,  200  ®r.  au§gefernte  Slofinen,  200  (Sr. 
S3utter,  50  (Sr.  trodne  .^efe,  6 föicr,  ft.  \'2  Siter  lonmorme  SHild), 
125  (Sr.  Buefer,  ©djole  einer  B^tronc,  V2  Slln§!otnn^. 

Slod^bem  bie  S3utter  meid^  gcrüt)rt,  merben  nod^  nnb  nod^  bie 
gon^n  (Sier,  obmedtifelnb  SOlet)!  unb  SOlitd^  unb  bo§  übrige  t)in5u= 
gerührt,  gnlc^t  mirb  bie  mit  etmo§  SJtitd)  gerrü^rte  |)efe  bnrd)gemifd)t, 
bie  SJloffe  mit  einem  ftod)en  I)ötäernen  Büffet  tüd)tig  gefcfitogen,  fo  bo^ 
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[ie  $8tofeu  luirft,  xtt  bte  gugeric^tete  gorm  gegeben,  in  lauitmrineg 
SBaffer  geftellt  unb  2V2  Stunben  gefod^t. 

(S§  !ann  eine  9iumfauce  bo^n  gegeben  inerben;  oucf;  inirb  biefer 
^ubbtng  ofjne  ©ouce  gu  S3raten  unb  gefodjtem  Obft  angerid;tet. 

33ei  einigen  ©c^üffetn  für  8 — 9 ißerfonen. 

37*  ©c)oöf)ttlttf)cr  9)ZeI)Is^^ubbing  mit  §efc.  875  (SJr,  gutes 
SJte^t,  50  ®r.  trodne  ober  3 ß^Iöffel  geJnäfferte  bide  ^efe,  100  bis 
130  ®r.  gefd^molgene  Söutter,  4 ©^töffel  Sudex,  3tofinen  unb 
^orint^en  nad^  ^Belieben,  ^ufammen  ettoo  200 — 250  ®r.,  fn. 
Siter  tauiöorine  SJtild^,  2 @ier. 

3}tan  rübrt  bieS  olleS  nntereinonber,  lä^t  eS  bor  bem  ^oc^en  in 
ber  gorm  aufge^en,  ober  ftettt  bie  gorm  in  lauibarnteS  SSaffer  unb 
lobt  foId^eS  (angfam  gnm  ^''ocfien  fonimen. 

(Sine  gru(^tfance,  ober  gefc^molgene  Butter,  ober  gefod^teS  0bft 
mit  reic^ticb  S3rüt;e  ba^n. 

2)ie  |)älfte  biefer  Portion  reicht  Ijin  für  6 — 8 ^erfonen. 

38.  unb  2Sciprot=f|5ubbutg  511  getorfjtem  Obft, 
borjügtid)  51t  Stirnen  ober  frifdjeu  ^mctfdjcu,  ün.  V2  Siter 
aJtild;,  100  (Sr.  93utter,  230  @r.  gutes  aJtetjt,  8 @ier,  V2  2:§eelöffet 
3JtuSfatbtüte,  200  (Sr.  alteS  geriebenes  SBeiprot,  2 ©fttöffet  8nder 
V2  @toS  9tuni. 

®ie  Hälfte  berS3utter  mirb  gepmotgen,  9Jte^t  mit  9Jtitd)  ongerüpt 
^iuäugegeben  unb  fo  tauge  gerührt,  bis  fid^  bie  Sttnffe  bom  töft. 
Ütac^bem  bie  ftärffte  §i^e  berbamfjft  ift,  ioirb  baS  Slbgerüpte  mit  ben 
(Sibottern,  ber  aJtuSfatbtüte  unb  bem  ^uefer  tüd;tig  gefd^tagen,  bann 
baS  SBeiprot  bnrdfigerüpt,  banad;  ber  fteife  (Sierpnnm  nnb  jutetjt 
ber  9tum  eben  burdjgemifd^t. 

®er  Tübbing  mirb  2V2  @tnnben  gefod^t  unb  gibt  mit  gefod;tem 
Obft  ein  föttigenbeS  (Seric^t  für  etloa  8 ^erfonen. 

39.  S(^mnrprot=f)Subbuig.  170  (Sr.  93utter,  170  (Sr.  ^nder, 
8 (Ster,  etmaS  9ftetfen,  ^immet,  tebamom,  ^itronenfd)ate,  125  (Sr. 
^orintben,  230  @r.  atteS  geriebenes  unb  burebgefiebteS  ©djUtarprot. 

®ie  Sutter  mirb  p ©abne  gerieben,  ©emür^e,  (Sibotter,  i'orintben 
nnb  bas  ©ebtoarprot  biuäugerübrt,  äute|t  ber  fteife  ©ebaum  ber  (Sier 
burd)gemifcbt,  fomie  au^  V2  ^taS  9tum. 

tiefer  ^ubbing  mirb  2V2  ©tnnben  gefodjt  unb  eine  ©cbanm= 
ober  Ototmeinfauce  bagu  gegeben.  — gür  10—12  iperfonen. 

40.  ©dbiortrprot^^ubbing  mit  SJtanbcItt.  250  @r.  atteS 
geriebenes  nnb  burdjgefiebteS  ©djinar^brot,  125  ®r.  Butter,  1 ©taS 

19* 


292 


H.  SBarme  ^ubbingS. 


giotföeitt  12  ®ter,  250  ®r.  bur^geftebter  Qudtx,  125  Oir.  geriebene 
gjianbettt,  1 2:^eetöffel  boH  Btntntet,  abgeriebene  Schate  einer  falben 
Bitrone  unb  2 SD^efferfpi|en  gerfto^ene  ^arbomom^^^örner. 

5Da§  (Sc^n)aräbrot  inirb  mit  ber  Sßutter  über  geuer  eine  SBetle  ge= 
rübrt,  bann  ber  SBein  ba§u  gegeben.  ®tma§  abgelül^tt,  fügt  man  ba» 
übrige  nad^  nnb  nac^  unter  ftarfem  9tüt)ren  ^injn  unb  mifctit  bm 
fteifen  Schaum,  mie  immer,  gute^t  burdj  bie  SJtaffe.  — SJtan  toct)t 
ben  ^ubbing  2 — 2V2  ©tunben  unb  gibt  eine  Üiotmeinfauce  bagu. 
gür  12 — 14  ^erfonen. 

41«  ^rtttgrcgcutcu=^ubbing  (fc^t  ciu§gefernte 

aiofinen.  125  (^r.  ^orinttjen,  125  ®r.  feingefcfinittene  SJtanbeln, 
170  ®ier,  fn.  Siter  9JäId),  570  (^r.  2 2iage  atteS 

Mc^brot,  D^ne  9tinbe  gemogen. 

S)a§  S3rot  mirb  in  @d)eiben  gefdinttten,  tn  93ntter  gelb  gebraten 
unb  in  SBürfel  gebrodien.  Buder  unb  @ier  nebft  3itvonenfd)ate 

merben  gufammen  gefd^Iagen;  ba§  übrige  mirb  tagenmeife 
geri^tete  f^orm  gelegt  unb  mie  ßmiebadpubbing  mit  ber  ©lermtl^ 

übergoffen.  , ^ ^ c • 

gjtan  lä^t  ben  ^ubbing  2— 2V2  ©tunben  fod^en  unb  gibt  eine 

§imbeer:=  ober  ^o^anniSbeerfauce  bagu.  — Sür  15  18  ^erfonen. 

42,  SBciProt-^ubbhtg  (fel)r  mo^Ift^ntedenb),  1070  ®r. 

2 ^age  aM  SBeiprot,  125  (^r.  Söutter,  1^  (Sier,  125  ®r. 

125  ®r  ^orint^en,  ßitronenfdiale  unb  ein  f leine»  @laS 

3luni  ober  5tra!.  ©in  Bufa^  üon  70  ®r.  feingefdjnittenen  ober 
qröbli^  gefto^enen  SJtanbeln,  15  ®r.  B^ronat,  etmaS  J7etfen  unb 
karbamom  mad)t  biefen  ^ubbing  gang  befonber^  fein. 

2)a§  SSei^rot  mirb  abgefc^ält,  gerieben,  über  geuer  mit  ber 
ßälfte  ber  Siitter  gerüt)rt,  bi§  e§  rec^t  l)ei^  gemorben,  bie  iRinbe  mit 
9Md)  m einem  biden  ®rei  gefod^t  unb  fein  gerül)rt. 
bie  übrige  33utter  meic^,  rü^rt  na^  unb  na^  ©ibotter,  Buder,  ©emiirg, 
^orintben,  ba§  etma§  abgelüpe  SBei^brot  l)ingu  fomie  ou^  ben  feften 
@diaum  ber  @ier  unb  gute|t  ben  fRnm.  — ®er  ^ubbing  mirb 
2V2  ©tunben  gefoc^t  unb  eine  ©d)aum=  ober  Slunifauce  bagu  gegeben, 
gür  16—18  ^erfonen. 

43,  Dbft=$ubbiug  (fe^r  gu  ctnbfct)Ictt),  1070  ®r.  2 Xage 
altes  SSeiprot,  fn.  1 Siter  Md),  125  ®r.  $8utter,  10  ®ier,  je  nad)= 
beni  bas  Dbft  oiel  ober  meniger  ©öure  Ijat,  200— 2o0  ^r. 

Bilder,  Bttronenfc^ale  unb  Bt^met,  auc^  und)  ©efoden  125  l^r. 

^orint^en. 
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SBei^Brot  tüirb  bünn  oBgefd^ält,  in  fletne  @tü(fe  geBrod^en, 
mit  ber  unb  S3utter  [o  lange  über  geuer  gerührt,  Bi§  [td^  bom 
Xo|jfe  löft,  unb  gum  2tBbam:^fen  ^inge[tellt.  ®ann  rü^rt  man  obige 
Steile  — ben  fteifen  ®itoei§[c^aum  5ute|t  — ^inju,  gibt  bie  äJtaffe 
abioecbj'elnb  lagenmetfe  mit  in  ©d^eiben  gefd^nittenen  fauren  ^^)fetn 
ober  mit  ^irfd^en  in  bie  §orm  nnb  tod^t  ben  ^nbbing  §loei  ©tnnben. 
®er[etbe  fann  ol^ne  ©ance  mit  ^odter  gegeben  toerben. 

gür  12 — 15  ^erfonen. 

44,  SScitttraubctts^ubbing  (be§glcidf)cu),  125  ®r.  ^Butter, 
8 ©ier,  125  (5ir.  feinge[to^ene  SJtonbeln,  250  (S5r.  burd^gefiebter 
3ucfer,  ßimmet,  onc^  nod^  belieben  etoa§  Bitronenfd^ate,  375  &x. 
abge[cbätte§  Söeiprot,  ein  ©np^enteEer  ooE  abge|3fIüEter  2:ronben. 

äJJan  meidet  ba§  äBeiprot  in  falte  Md^  ein,  brüEt  e§  an§,  rü^rt 
bie  S3ntter  gu  ©a^ne,  gibt  ©ibotter,  3oEer,  ©emür^,  bag  SBeiprot 
ba^n,  nnb  mijc^t,  nad^bem  bie  ajlaffe  ftarf  gerüt^rt  ift,  bie  Xranben 
nebfi  bem  (Sitoeilfd^aum  bnrd^. 

9Jtan  laffe  biejen  ^ubbing  2 ©tnnben  fod^en.  (Sine  ©c^anm[ance 
ift  am  angene^mften  bagn.  — ,gür  8—10  ^erfonen. 

45,  ©uglif^cr  loarmcr  ^Icifd)=fpubbing,  ajian  nimmt  smei 
iPfunb  fd^iereä  9iinbf(eifd§,  fd^abt  e§  üon  ben  ©e^nen  nnb  !§aEt  e§  mit 
einer  fteinen  Btüiebel  gang  fein.  S)ann  reibt  man  V4  ^fnnb  S3ntter 
gn  ©a^ne,  rü^rt  nad^  nnb  nac^  ^ingn  8 gange  @ier,  einige  Söffef 
fanre  ©a^ne,  ^itronenfc^ate,  ettoa§  Pfeffer  nnb  9^elfenbfeffer,  einen 
möglic^ft  frifc^en,  gereinigten,  gang  fein  gefjaEten  gering,  100  &i\ 
nic^t  frifEjeS  SBeiprot  o^ne  Dflinbe,  in  f altem  SSSaffer  etloa§  gelocidjt 
nnb  au^gebrucft,  fein  ge^acfte  (S^ambignon§  nnb  HJiordjeln  unb  ba§ 
nötige  ©alg.  S)iefe  gut  gemengte  EJJaffe  mirb  in  einer  »oofjl  gu= 
geridjteten  gorm  2 ©tnnben  ununterbrochen  gefocht,  (S§  fann  eine 
^reb§=  ober  ajJordhelfonce  bogu  gegeben  toerben;  bei  festerer  bleiben 
bie  EJJorchefn  im  ^ubbing  meg. 

46,  fj3ubbtng  Oon  Jaltcm  ^alö^bratc«,  um  bcftcn  lunrm, 
bod)  auch  folt  gu  geben  (fe^r  empfehlenSioert),  875  (^r.  oon 
.^out  unb  ©ebnen  befreiter  ®oIb§broten  oon  gang  frifd^em  @efd;mad 
fehr  fein  ge^adt,  8 (Sier,  fn.  170  &x.  ^Butter,  70  (^x.  2 Xage  alteS 
abgef^cEte§  unb  geriebenes  TOchbrot,  V2  Dbertaffe  fü^e  ©abne 
6 ffetngehadte  ©chalotten,  ©afg  unb  ettoaS  EJiuSfatnuB. 

S)ie  ©dhatotten  toerben  in  30  (^r.  ber  bemerften  S3ntter  gefdBtoiM 
bann  2 (Sier  mit  2 (S^Iöffel  SIBaffer  gerftof)ft,  hingngegeben  nnb  fofdieS 
gn  meidhem  9iiEjrei  gemad^t.  S)anadh  tnan  bie  übrige  ^Butter  gu 
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H.  SSartne  ^ubbing§. 


©a^ne,  gibt  ttad^  uub  nad^  6 (Sibotter  tjin^u  unb  vütjut  e^j  eine  SSeile 
ftarf  nac^  einer  Seite  t)in,  föo  bann  S^ü^rei,  SJZilc^brot,  Saline, 
SUtu^fatblnte , ^otbSbraten,  ba§  nötige  Satj  unter  ftetem  Umrü^ren 
l^insugefügt  unb  barauf  bo3  gu  fteifem  Schaum  gefd^Iagene  Situei^ 
burc^ gemif d^t  tnirb.  2)er  ^ubbing  inirb  in  einer  gut  borgerid^teten 
gönn  1V2  Stunbe  gefod^t  unb  mit  einer  (Jf^ampignonS',  ^reb§=  ober 
^raftjauce  !^ei^  gur  Xafet  gegeben.  Mt  mirb  berfelbe  mit  einer  Sauce 
ferbirt,  bie  bon  einigen  t^artgefod^ten,  feingeriebenen  ©ibottern,  reid^Iid^ 
feinem  Öl,  SSeineffig,  B^dter,  ^a:pern,  etmaS  Senf  unb  Pfeffer  gut 
gerü’^rt  mirb.  — gür  12 — 14  ^erfoneu. 

47.  ^rcb8=$ubbing.  700  Öir.  gutes,  2 Sage  atteS  SBeiprot, 
V2  Siter  frifd^e  SJtitd^,  100  (är.  ^rebSbutter,  10  frifd^e  (Sier,  125  ©r. 
bur^gefiebter  Budter,  15  Ö5r.  gefto^ene  bittere  SJtafrouen  ober  bie 
Schate  einer  Bitrone,  ft.  230  Ö^r.  feinge^ctteS  S^ierenfett  unb  18  Stüdt 
fleingefd^nittene  ^rebSfd^mänge. 

mirb  bon  SSeiprot  bie  Mfte  bünn  ab  gef  d^nitten,  fotdtieS  in 
ber  SJiitd^  gemeid^t  unb  gänglid^  gerbrücft,  barauf  bie  ^rebsbutter 
meic^  gerieben.  Sann  rüpt  man  nad^  unb  nad^  ©ibotter,  B^cfer  unb 
äJtafronen,  S^ierenfett  unb  bie  ^rebSf^mönge  pngu,  mifd^t  gute|t  ben 
fteifen  Schaum  ber  ©er  burd^  unb  lap  ben  ^nbbing  2V2  Stunben 
fo^en.  mirb  eine  Sauce  bon  Sape  ober  ^ild^  unb  Ä\*ebSbutter 
bagu  gefod^t  unb  mit  ©bottern  obgerüpt. 

gür  14 — 16  ^erfonen. 

48.  gifd)sf|3ubbing.  Stuf  1 ^fuub  gifd^  ne!§me  mou  3 geriebene 
Semmel  ä 3 ^f. , 125  &r.  S3utter,  4 ©er,  eine  Dbertoffe  boKI  faure 
Sotjiie  unb  etmoS  SJtuSfotnuB,  etmaS  SJiuSfatblüte,  gepctte  ^eterpie 
unb  Saig  nad^  ©efd^macf.  Ser  gip  mu^  getoc^t  unb  fein  gepcft 
merbeu. 

9)tan  rüpe  bie  S3utter  gu  Sape,  gebe  bann  baS  ©elbe  bon  ben 
©ern,  ben  gepcften  gifd^,  bie  Semmel  unb  aüeS  anbere  I)ingu,  rüpe 
eS  tüchtig  burd^einonber  unb  gebe  bann  ben  fteifen  Sd^nee  ber  (Sier 
pngu.  Sollte  bie  SJtaffe  gu  fteif  fein,  fo  fonn  man  auc^  nod^  etmaS 
füp  äJJild^  tiingugiepn. 

Siefer  ^ubbing  mu§  2 Stunben  fod^en.  @S  geprt  eine  SInfterns 
fauce  bagu;  iu  ©mangelung  berfelben  faun  man  aud^  ein  Stncf 
SSutter  nehmen,  meil  ber  ^ubbing  etmaS  trodten  ift. 

49.  ^ubbing  bon  gcforfjtcm,  nbriggcbliebcncnt  Storffip. 

250  ®r.  gu  Sape  gerüljrte  93utter,  10  ©er,  etmaS  gef)adfte  Sd)a= 
lotten,  SJtuSfatnup  Saig,  250  @r.  geriebene  Semmel,  1250  (^r. 
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fetngefjQcfter  ©tocffifc^.  atfe§  toirb  gut  gerührt  unb  in  einer 

löo^I  äubereiteten  3orm  1V2  ©tuube  gefod^t. 

ÜJtan  gibt  tjier^u  fotgeube  @auce:  ©inige  feinge^acfte  (Sd^atotten 
luerbeu  mit  einem  @tncf  Butter  gelb  gefc^mi^t,  etmo§  SJte^t  bajn,  mit 
foc^enber  Sonitton,  melc^e  rafdt)  üon  gleifd^ejtraft  ju  bereiten  ift,  fein 
gerütjrt,  mit  SJtnSfQtnu^  unb  @0(5  gemürgt  unb  mit  2 (Sibottern  unb 
guter  ©a^ne  obgerni^rt.  — gür  12 — 15  ^erfonen. 


I. 

luflüufe  unb  uerfd)tebeuurttgc  ®crW)te 
non  Jluauroul  unb  Hubeln. 

I.  ‘2lufläufe» 

1.  ;^m  nögcmeincu» 

form  ober  Sd)rt|fcl.  SS^ie  f^orm  gn  ben  Stnflänfen  mn^  gteidfj  einer 
^ubbing^form  beljonbelt,  auc^  mie  biefe  mit  Butter  anggeftridjen  unb 
mit  ßmiebact  beftreut  merben.  i^n  ©rmangetnng  einer  gorm  fonn  ^nm 
5luf(auf  aud^  eine  ©dönffet,  metd^e  bie§i|e  berträgt,  genommen  merben. 

^iljc  iinb  ßoriren.  S)ie  ^i|e  borf  meber  gn  ftarf  nod^  gu  fc^madj 
fein  unb  bie  Unter^i^e  nic^t  fet)ten.  S3ei  ©rmangetung  te^terer  fönnen 
gmei  gtü^enb  gemad^te  folgen  ou^’^elfen,  bie  einmal  erneuert  merben 
muffen.  9Jtan  fteüt  bie  f^orm  nm  beften  auf  einen  fteinen  0?oft,  inbem 
man  fie  bann  bre^en  fann,  o^ne  ben  31nftanf  gn  bemegen.  ©ottte  ber^ 
fetbe  Oon  oben  gn  frn^  f^arbe  befommen,  fo  fann  man  bie  fernere 
.•pi^e  burd^  Überlegen  bon  ^ai^ierbogen  abfiatten,  jebod^  mn^  ber  erfte 
Sogen,  faH§  ber  Stnflauf  nod^  mei^  märe  nnb  aifo  anfteben  mürbe, 
mit  Sntter  beftri^en  merben. 

öle  form  mit  einer  Serolette  jii  umlegen.  ®er  SUlftauf  mirb  nid^t 
nmgeftürgt,  fonbern  in  ber  ©dljüffet  ober  gönn,  morin  er  gebadfen  ift, 
anfgetragen.  Se^tere  mirb  auf  eine  ^orgettanfd^nffel  gefteöt  gn  Xifdfj 
gebracht,  bei  (^efeUfdfiaft  borfjer  mit  einer  feinen  @erbiette,  in  Sreite 
ber  gorm  gefalten,  umlegt. 
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I.  3tufläufe  unb  berjd^iebetiQrttge  ®eri(^te 


2»  5(uf(auf  Ijott  Ditterctt  9Wafroncu.  ®/s  Siter  125  (^x. 
bittere  SJtafronen,  125  ÖJr.  8 (Sier,  100 — 130  ®r.  ^ndcx, 

beliebige^  feine§  Obft  ober  eiugemad^te  ^rüdjte. 

9}?on  fodjt  in  ber  äJtitd;  äJtofronen  unb  fo  ^^nge,  bi§ 

foId^e§  gan§  bid  i[t.  (ätioaS  obgefütjlt,  rütjrt  nton  ©ibotter  unb  ßuder 
l^ingn,  folüie  aud)  5ute|t  bo§  gn  fteifem  ©djoum  gejci^tagene  SSei^e  ber 
@ier.  ®onn  gibt  nton  bie[e  9)taffe  mit  beliebigem  feinen  0bft,  meld^eS 
Oortier  mit^uder  unb^intmet  beftreut  ift,  ober  ouc^  mit  eingemod^ten 
^rüdjten  togenloeife  in  bie  mit  $8ntter  beftric^ene  nnb  mit  gefto^enem 
3uder  beftreute  gorm  nnb  bodt  ben  ^nftonf  eine  ©tunbe. 

gür  8 ^erfonen. 

3»  Sagos^liiflattf.  250  (^r.  @ogo,  SJtild^,  6 ®ier,  100  Q^x. 
S3utter,  100  (Bx.  B^der,  SSelieben,  fn.  70  ®r. 

feingefto^ene  äJJonbeln,  mornnter  6 ©tüd  bittere  fein  fönnen. 

®er  ©ogo  mirb  obgebrütd,  1 ßiter  SJtitd)  gor  unb  fo  fteif  ge^ 
fod^t,  bo§  er  fid^  oom  ^;of)fe  oblöft.  S)onn  ril^rt  mon  33ntter  §u  ©otjne, 
gibt  nod^  unb  no^  ©ibotter,  Bit^onenfi^ole,  SJtonbeln,  ben 

etmo§  obgefü^Iten  ©ogo  unb  äute|t  bo§  gn  @d|oum  gefd^Iogene  SBei^e 
^insn. 

5Ind;  fonn  mon  Bit^onen  unb  9)Jonbetn  megloffen  unb  bem  2tnf= 
lonf  einen  OJefc^mod  üon  SSonitte  geben,  bie  mit  Buder  gefto^en  toirb. 
9Jton  löfjt  benfelben  1 ©tnnbe  boden.  — gnr  10  ^erfonen. 

4»  9ici§=2(uftauf*  250  ßir.  9lei§,  125  (^x.  S3utter,  8 @ier, 
125  ör.  Snd^x,  «wb  Bin^n^ct,  einige  B'üieböde,  125 

Q^x.  gemofd)ene  unb  onSgefteinte  9tofinen  unb  1 ßiter  9}?dd;. 

®er  9tei§  mirb  in  Söoffer  einige  9D?inuten  ge!od;t,  obgegoffen  unb 
mit  foc^enber  SJtild^  onf§  geuer  gefegt,  ot)ne  itjit  511  rüfiren,  gor  nnb 
fteif  gefod^t;  bonn  rüt;rt  mon  bie  Söntter  meid),  gibt  ©ibotter,  S^idxx, 
©emürj,  ben  etmo§  obgetütitten  3?ei§,  einige  gefto^ene  B'i^ieböde,  9io^ 
finen  l^ingu,  mifdit  ben  ©d)oum  burc^  unb  bodt  ben  5tnfIonf  1 ©tnnbe. 

^ür  10 — 12  ^erfonen. 

5.  Souffle  au  riz  (S3rüffclcr),  fcJ)r  fein,  in  einer  Sd)üffel 
mit  Trufte.  50  ®r.  9tei§,  1 Siter  9JtiId),  4 ®ier,  moron 

eine  Bitrone  obgerieben  mirb,  nod;  ßJefc^mod.  9^odt)bem  ber  ^ei§  gut 
obgebrütjt,  fod^t  mon  benfelben  mit  aTcitd),  Bu^er  nnb  Bitronenfdjote 
tongfom  gor  unb  bid  unb  rüf)rt  it;n  mit  4 ©ibottern  ob.  ®onn  sieljt 
mon  ben  feften  ©d^oum  ber  @ier  borfid^tig  bnrd^  bie  SJioffe  unb  gibt 
bie§  otte§  in  bie  ©(^nffet  mit  ber  Trufte. 

2)ie  S^ruftenfdjüffet  bereitet  mon  onf  fotgenbe  SBeife:  9Jton  fdjtögt 
bo§  SBeifje  bon  5 ©iern  51t  fteifem  ©dt;nee,  sietjt  borouf  longfom 


bon  SWaccaroni  unb  S'Jitbeln. 
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250  @r.  feingeftebten  burd;  unb  ftreid^t  mit  ber  ^ätfte  biefer 
Sc^aummafje  eine  etma§  tiefe  ^orgettonfc^ale  au§.  $Jtun  ftettt  mon 
biefelbe  in  einen  nic^t  gu  ^ei§en  Ofen  unb  tö^t  bie  9J?affe  ^eltgelb, 
aber  red^t  fro^  baden.  2ll§bann  gibt  man  ben  fertig  gefolgten  &ei§ 
hinein,  ftrei^t  bie  anbere  ^älfte  be§  (Sierfc^anm§  barnber  nnb  ftedt 
bie§  mieber  in  einen  mä§ig  getje^ten  Dfen. 

©obalb  ber  Stnftanf  geftiegen  nnb  oben  ^ellgelb  gemorben,  mnf3 
berfelbe  fofort  ferüirt  merben.  9}Jan  fann  i|n  nac^  belieben  mit 
©eieeftüden  belegen. 

6»  S(^oJoIabe4luftnuf.  70  ®r.  $8ntter  mirb  meid)  gerieben, 
mit  5—6  ©ibottern,  100  @r.  ^nder,  70  ®r.  geriebener  @d)ototabe, 
etma§  95anide  nnb  200  @r.  in  9}tdd)  gemeidjtern  unb  an§gebrüdtem 
SBei^brot  gerührt,  ber  ©c^aum  ber  ©er  burc^gemifdjt  nnb  ©tnnbe 
gebaden.  — f^ür  8 — 10  ^erfonen. 

7.  ober  9lci§me^t=3luftauf.  250  &x.  geförnte§  ®rie§= 
me^I,  ^/s  Siter  125  Q^x.  Butter  nnb  70  (^r.  frif^eS  ©c|meinc= 
fc^mata,  ober  im  ganzen  200  (5)r.  $8utter,  7 ©er,  100  Ö5r.  ^nder, 
6—8  ©tüd  feingefto^ene  bittere  Sltanbetn  nnb  etma§  ©a^. 

9Jtan  tä^t  ba§  ©rieSme^I  in  ber  SJtilc^  nnb  einem  Xeil  ber  ^Butter 
unter  Jtetem  9tü§ren  fo  lange  fod)en,  bi§  e§  gar  nnb  ganj  fteif  ift, 
bann  reibt  man  bie  übrige  ^Butter  gn  ©al)ne,  gibt  bagu  ©ibotter, 
Bnder,  SKanbetn,  ©alg,  ba§  etma§  abgetü^tte  ©rieSmeljl,  unb  ift  bie§ 
ade§  gut  gerührt,  ben  feften  ©c^aum  ber  (gier.  2öünfd)t  man  ben 
Slnflauf  gu  verfeinern,  fo  gebe  man  etma§  beliebige  SJ^armetabe  ober 
Srudjtgelee  mit  ber  9}taffe  logenmeife  in  bie  gorm. 

ajJon  Iä§t  ben  2luftauf  1 ©tunbe  baden,  gibt  benfetben  mit  ber 
gönn  gur  STofel  unb  beftrent  i^n  mit  ^nder  nnb  Bimmet. 

gnr  10 — 12  ^erfonen. 

8.  3)lcl^I=5lufIauf.  ®iefelbe  SJJaffe  mie  gu  Sot=  ober  ©d^mamm^ 
i|5nbbing  (H.  9^r.  23)  mirb  1 ©tunbe  gebaden.  äRan  lege  125  O^r. 
bittere  SJJafronen  lagenmeife  in  bie  gorm,  ober  ril^re  üor  bem  §inein= 
geben  be§  ©mei§fc§oume§  100  (5Jr.  2 2^age  alte§  geriebene^  Söeiübrot 
biird).  — gür  12—14  ^erfonen. 

9.  ^omtcn=3(uflanf.  200  (^x.  feines  3)?el)l,  125  (^r.  Bnder 

'^9  (5Jr.  gefto^ene  Sütonbeln,  4 ©er,  ^Is  Siter  mit 
^oniUe  ober  ^ttronenf^ole  gemürgte  9Jtilc^.  ®ieS  oUcS  fetjt  man  onfS 
gener  unb  rül)rt  eS  gu  einer  biden  ©bme  ab.  S)ann  reibt  man  noeb 

^ ©botter  l)ingn,  rü^rt  eS  mit  ber  SKaffe 
tudjtig  bnrd),  Oermifdjt  biefe  mit  bem  gn  ftarfem  @d)anm  gcfd^lagenen 
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(Siluei^  unb  boc!t  fie  tu  einer  Sonn  ober  S^anbfc^nffet  1 ©tnnbe  in 
mäßiger  $t^e. 

tüirb  ©ingemad^te^  ober  feinet  Kompott  bngn  gereidjt. 

Snr  6 — 7 ^erfonen. 

10.  233eiprot=5lufIauf.  337an  lä^t  6 — 8 3iuei)^fenHig=Biüie= 
bade,  mit  toc^enber  SJälcb  nbergoffen,  mei(^en  nnb  rü^rt  bie  SJiaffe, 
fo  lange  fie  noc^  ^ei§  ift,  mit  einem  ©tid^  SSutter  gan^  fein  (fie  barf 
nidf)t  gn  biiitn  fein),  gibt  70  (5ir.  geriebene  3JJanbetn,  8 — 10  (Sigelb, 
3ncfer,  Bd^^one  nad;  ®efd)inad,  eine  Dbertaffe  üorfjer  gequellte  Sfiofinen 
nnb  fi^lieBlid^  bad  511  @djaum  gefdjlagene  ©imei^  l)in5U  nnb  badt  e§ 
in  ber  5(nflanfform  1 @tnnbe.  SBenn  ber  Sluflauf  gar  ift,  überftreidjt 
man  ilju  mit  So^anni§beer=  ober  einer  anberen  ©elee,  nnb  gibt  barüber 
ba§  üon  4 — 5 ©iern  gu  fteifem  @d)nee  gefdEjlagene  nnb  mit  Beider 
öermengte  ©imei§,  lä^t  e§  im  Dfen  einigermaßen  feft  merben  unb  gibt 
e§  5ur  Xafel.  — Sür  10—12  ^erfonen. 

11.  5luflnnf  Don  Söciprot  unb  Sßatluüffcu.  30  gan^  ooß= 
fommene  nnb  frifdje  SSadnnffe,  fat(§  fie  nic|t  frifd;  mären,  fo  nel)mc 
man  giir  |)älfte  gute  ajtanbeln,  200  ©r.  abgefd)älte§  SBeifebrot,  125 

SSntter,  125  ©r.  B«^er,  6 ©ier,  reidjiid)  V2  Xaffe  füBe  8al)tie. 

■Jtadl)bem  bie  $Jiüffe  mit  i^rer  gelblidjen  .^aut  fein  gefto^en  ober 
gerieben  finb,  mirb  ba§  SBeiprot  in  HJlild)  eingemei^t  nnb  anSgebrüdt, 
bie  $8ntter  511  @af)ne  gerieben,  ein  ©ibotter  nad)  bem  onbern  Ijin^n^ 
gefügt,  fomie  an^  SBeiprot,  @a^ne  nnb  9^üffe,  nnb  bie  9Jiaffe 

tüdjtig  gerüljrt,  bie  man  mit  bem  fteifen  @d;anm  ber  ©ier  leicht  Der= 
mifdjt.  ®er  Sluflanf  mirb  in  einer  üorgeri^teten  Sonn  eine  @tunbc 
gebaden  unb  nad^  ^Belieben  mit  einer  Söein*  ober  ©djanmfance  l)ei^ 
5iir  STofel  gegeben.  — Sür  8—10  ^erfonen. 

12.  ©tma  15  Stüd  merben  ge= 

fto^en,  mit  SJUlc^  angefendjtet  nnb  bagn  70  ©r.  S3ntter  311  ©djanrn 
gerül)rt,  6—8  ©ibotter,  70  ©r.  geftofsenev  Buder  nnb  fd^lie^lid)  ba§ 
gn  ©c^nee  gefc^logene  ©imei^  t^insugegeben.  ©ine  51uflanf=Sovm  mirb 
mit  S3ntter’bcftrid)en  nnb  mit  geftoBenem  Btüiebad  beftrent,  ber  S3oben 
mit  frifd;em  Dbftfombott  ober  eingemo^ten  S^nc^ten  bebedt,  ber  ?lnf^ 
lauf  barüber  gegeben  nnb  im  Ofen  V2— ®/4  @tnnbe  gebaden. 

13.  6d)mar5brot=5ütflauf»  S^ad^bem  man  200  ©r.  33ntter  gn 
@al)ne  gerieben,  merben  nac^  nnb  nac|  t)inängefügt  10  ©ibotter,  150 
©r.  Buder,  etmaS  Stellen,  Bäumet,  <^arbamom  nnb  Bitronenfcfiale, 
200  ©r.  geriebene^  nnb  bnrd)gefiebte§  (Sclmorgbrot,  100  ©r.  ^0= 
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rintt^en,  aud§  noc^  belieben  30  &x.  äJJanbetn,  imb  gule^t  ber  fefte 
©c^aum  leidet  burd^  bie  9J?ajfe  gemifd^t,  1 ©tunbe  gebaren. 

5ür  9 ^er[onen. 

14.  ^artoffcI=3UifIauf.  125  @r.  5U  ©a^ne  genebene  58uttev, 
8 ©ibotter,  375  @r.  ^ucfer,  15  @r.  geflogene  aTconbeln,  tnoriiuter 
6 ©tüd  bittere  ftnb,  oud^  nac^  S3etieben  ^itronenjc^ole  ober  ^immet. 
2)ie§  atte§  ioirb  nad^  üor^ergetjenber  Slngobe  gemif^t  nnb  eine  Sßeile 
gerührt,  bann  470  Ö5r.  am  2:age  üor^er  in  ber  ©^ate  ^alb  gar  ge= 
fod^te,  abgewogene  nnb  geriebene  Kartoffeln  mit  100  (^r.  geriebenem 
SBeiprot  bnrc^gern§rt,  fomie  ouc^  nad^i^er  ber  fefte  ©d^aum  ber  (Sier. 
3JJon  lö^t  ben  Stuftanf  1 ©tnnbe  badten.  — gür  10  ^^?erfonen. 

15.  Dmdcttc  fonffle.  1.  4 ö^töffet  bnr^gefiebter  ^utfer, 
4 (gier,  abgeriebene  ©cf)ale  einer  l^alben  Zitrone. 

®er  ^nder  mirb  mit  (gibottern  nnb  Zitrone  10  3)7inuten  ftarf  ge^ 
rü^rt,  mit  bem  gang  feften  ©c^nee  ber  (gier  leidet  bermifc^t,  auf  einer 
mit  S3utter  beftric^enen  Patte  in  einem  mä^ig  geljei^ten  Dfen 
ften§  V4  ©tnnbe  gebaren  nnb  gteid^  feroirt.  — gür  4 ^erfonen. 

16.  Omelette  fouffl^  auf  anbere  9lrt.  9tr.  2.  6 (gier,  4 
lüffet  feingefto^ener  äuefer,  1 (g^löffel  feine§  äJte^t,  125  ®r.  Sutter. 

®ie  (gibotter  merben  mit  bem  ^nefer  V4  ©tnnbe  gerüt)rt,  erft  in 
bem  Stugenblicf,  menn  man  badten  miß,  mirb  ba§  gu  feftem  ©tfjaum 
gefd)tagene  (gimei^  mit  bem  SJie^t  ^ingugerütirt.  Sann  mirb  auf  einem 
fc^mac^en  geuer  bie  Söutter  o^ne  ©alj  in  einer  ipfanne  gefdnnotwen, 
ba§  2tngerüt;rte  ^ineingegoffen  nnb  immer  burd^gejogen,  fo  ba^  ber 
$8oben  ^eranffommt.  SBenn  bie  Omelette  bie  Sutter  an  fidt;  gewogen 
tjat,  fo  gibt  man  fie  auf  eine  ©c^üffet,  fc^tägt  fie  hoppelt  nnb  beftrent 
fie  mit  ^uder  nnb  ^immet,  ober  mit  in  Buefer  gefto^ener  SSonitte, 
ober  man  legt  Konfitüren  bawmifd^en.  Slucp  fann  mon  ben  ©oft  einer 
Zitrone  barüber  träufeln  nnb  bann  mit  ^udter  beftreuen,  auep  9tnm 
borüber  gieren  nnb  fotepen  anbrennen.  — gür  6 ^erfonen. 

17.  Ometettc  für  bcu  töglidpeu  Siftp.  (gin  wiemlicp  gepänfter 
Sülöffet  ajdepl  mirb  mit  Vs  Siter  marmer  aJiit^  nnb  Vie  Siter  äBoffer 
fein  gerüprt.  Sonn  fcploge  man  4 frifepe  gonwe  (gier  Oon  gepöriger 
©röpe  mit  etma§  ©atw  nnb  bermifdpe  e§  miteinonber.  Sonodp  merbe 
in  einer  fepr  fouberen  ^fannfuepenpfonne  reidplidp  Söutter,  ober  potb 
$8ntter,  patb  gett  peip  gemorpt,  bo§  Omelette  pinein  gegoffen  nnb  beim 
päupgen  Srepen  ber  ^^fonne  nnb  Unterloffen  ber  gtüffigteit  unten 
attermärt§  gelb  gebaden,  mo  e§  bann  oben  troden  fein  mirb.  So§ 
Omelette  fann  fobonn  opne  toeitereS  mit  einem  Pannfnd;enmeffer  wnr 
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^älfte  umc^eflo^^t  unb  auf  eine  !^ei§e  ©dfiüffel  gefd^obeu,  ober  mit 
etJOQ^  ^ucfer  beftreut,  ober  bor  bem  3ufammeufd^Iagen  mit  einge= 
mocbteu  Preiselbeeren  ober  mit  beftric^en  merben. 

gür  4 Perfoneu. 

18.  ®d)itJatnm=2tuflauf.  1 ©Stöffel  öoH  bicfe  faure  ©otjue, 

6 ©icr,  Bilder  unb  SSonille. 

ältau  rüf)rt  bie  ©ü^ne  mit  ©ibottern,  SSauille  eine  gute 

SBeite,  mif^t  ba§  gu  fteifem  ©c^aum  gefc^Iagene  ©itoeiS  burc^  unb 
läSt  beu  5tuf(auf  fc^ned  bocten.  — Sür  4 — 5 perfonen. 

19.  3tuflanf  bon  faurcr  ©aSuc.  ©t.  1 Siter  bide  foure 
©at)ue,  8 ©ier,  4 ©Stöffet  aJlebt,  Bieter,  Btmmet,  SSauiUe,  ober  in 
(Srmaugetung  berfetbeu  abgeriebeiie  BitroneufcSale  unb  eine  äJZcffer^ 
f^i^e  ©otg. 

^ie  ©ot)ne  mirb  gut  gefdjtagen,  (Sibotter  nebft  bem  übrigen  nadb 
unb  nac^  bogu  gerührt,  ba§  gu  ©cSaum  gefc^togene  ®imei|  burc^= 
gemifdjt  unb  in  einer  gorm  ©tnnbe  gebaefen. 

gnr  6 — 8 Perfonen. 

20.  5luf(auf  bott  fnurcr  ©a^ue  mib  Dbft.  Dbige  SJioffe, 
jebo^  flatt  ber  4 ©Stöffel  nur  1 ©Stöffel  ©tärfe  über  feinet 
ungefoctjteS  Dbft  gegoffen  unb  gebaefen,  gibt  einen  feinen  unb  moSt= 
fc^meefenben  Sfnftanf.  — §ür  5 — 6 Perfonen. 

21.  3lnf  anbere  5trt.  ©torf  V2  ßiter  fanre  ©atjne,  6 ©ier, 
80  ©r.  feingeftoSener  BbJiebacf,  3 ©Stöffel  Buder,  etma§  mit  B«dcr 
feingeftüSene  SSanille  ober  S^nm^t  unb  BitronenfeSofe. 

®ie  ©al;ne  mirb  mit  ben  ©ibottern  unb  bem  übrigen  eine  SSeife 
ftarf  gerührt,  mit  bem  ©imeiSfeSanm  bermifd)t,  auf  gut  gefod)tc§ 
Dbft  in  eine  gugerid^tete  ^fnflaufform  ober  ©djüffel  gegeben  unb 
3/4  ©tnnbe  geboden.  — gür  4—5  perfonen. 

22.  9^Snbarbcr=9üiftnuf.  ^)ier5U  ein  ^om^jott  bon  Ü^S^^tjarber 
nnb  bie  §äffte  ber  3}Zaffe  be§  Sot-  ober  ©d}mammbnbbing§.  SSon 
festerer  gebe  mon  einen  Xeif  in  eine  gugericStete  f^orm,  ftreic^e  ba§ 
jif'ombott  barüber,  bebede  e§  mit  ber  übrigen  SRaffe  nnb  bode  ben 
^nftonf  ^'4  ©tnnbe  bei  guter  $mitteff)iSe.  — gür  6—8  perfonen. 

23.  3luftanf  bon  fnuren  ^irfd)cu.  375  ©r.  2 2:age  afteS 
SöeiSbrot  o^ne  ^’rufte  mirb  in  aJtild)  gemeiert  nnb  über  gener  ab^ 
gerührt.  ®ann  rü^rt  man  ein  ©i  bid  Butter  gn  ©a^ne,  gibt  t)ingn: 
9 ©ibotter,  etma§  geftoSene  SRanbefn,  and)  einige  bittere  Bitronen= 
fcSaten,  2—3  Söffet  Buder,  ba§  SßeiSbrot,  ben  ©ierfdjanm,  1 Pfnnb 
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faure  au§gefteinte  ^irfc^en,  bie  man  mit  Qnäex  bermifc^t  f)at,  unb 
tobt  bie§  eine  ©tunbe  baden.  — gür  9—10  ißerfonen. 

24.  Sßiener  2I))nfofcns  Stuf  lauf.  30  Stprifofen,  200  ®r.  ge^ 
fto^ener  ^uder,  100  @r.  frifc^e  Öntter,  SSeiprot. 

ajtan  fd^ätt  bie  St^rifojen  mögtid^ft  bünn,  fc^neibet  fie  in  8 2:ei(e, 
ftettt  fie  mit  S3utter  nnb  ^uder  auf  fd^madieS  gener  unb  fc^miugt  fie, 
bi§  beibeä  fic^  bollftänbig  angefe|t  j)at.  ^m  übrigen  ift  bie  Sereitung§= 
meife  gang  biefelbe,  mie  Sßiener  ^bfet=SCuftauf. 

25.  SDZaruielabcsStuftauf.  ^ßlan  ne!§me  250  (S^r.  SCprifofeus 
ober  ijSfirfidimuS,  rü^re  ben  ©aft  einer  Zitrone  burd^  nnb  mifd^e  ben 
red^t  feften  ©d^aum  öon  12  @ieru  barnnter.  ®ann  füüe  man  foId)e§ 
in  eine  bereitfte^enbe,  mit  SSutter  beftrid^ene  fDorjellanene  ©d^üffet, 
ftreic^e  e§  mit  einem  SJJeffer  glatt,  ftrene  etma§  feingefto^ene  Wan- 
beln,  bie  mit  ^nder  öermifd^t  finb,  ober  gröbüd^  gefto^ene  9}Jafronen 
barüber,  fted^e  mit  einem  SReffer  einigemot  burd^  bi§  auf  ben  ÖJrnnb 
unb  ftelle  bie  ©cfiüffet  fogleid^  in  einen  fe^r  ftarf  getjeisten  Ofen. 
®iefer  Sluftanf  barf  nur  10—15  9}Jinuten  baden  nnb  mu^  fogteid^ 
gegeffen  toerben,  meit  ber  ©dtianm  mieber  finft. 

gür  ettoa  8 — 10  ißerfonen. 

Stnmerf.  ^an  fann  ftatt  50tarmetabe  auch  Siter  gut  unb  fe^r  fteif  gc* 
fod)te§  ^pfetniuS,  aud^  125  @r.  ettt)a§  jergaugeue  §imbeer=©dee  uebmen. 

26.  9tei§=2luflauf  mit  St^irifofcu  (fc^r  gut).  375  @r.  3tei§, 
125  ®r.  SSutter,  125  ÖJr.  ^uder,  fn.  1^/4  Siter  SJtitcb,  8 (Sier,  in 
Bnder  eingefod)te  Stürifofen,  Stpritofenmu^  unb  SSaniEe. 

®er  9iei§  mirb  gum  ^^od^en  gebrad^t,  abgegoffen  nnb  nac^ber  mit 
S3utter,  ^uder,  einem  ©tüd  SSaniEe  nnb  ber  2Jtitdb  tangfam  meicb 
unb  fteif  gefodfit,  bie  Äner  müffen  gan^  bleiben.  Stfebann  tä^t  man 
ibn  abbambfen,  rü^rt  bie  (Sibotter  unb  ba§  gn  fteifem  ©d^nee  ge= 
fdblagene  SBei^e  teilet  burdb,  gibt  eine  Sage  9tei§  unb  eine  Sage  in 
^uder  eingefodbte  Stbrüofen  abmedbfetnb  in  bie  f^orm  nnb  tö^t  bie§ 
1 ©tnnbe  baden.  mn§  gteidb  anfangs  etma§  meniger  f^euer  bar= 
unter  gelegt  toerben. 

Seim  |>erau§5ief)en  be§  Stuftauf^  toirb  SibrifofenmuS  in  bie  SJtitte 
nnb  rnnb  |erum  gelegt.  — gür  12 — 14  ^erfonen. 

27.  Söicuer  ^t^fcl  = Stuflauf.  (Son  einem  fürfttidfien  ^odbe.) 
30  fteine  Eteinetten,  250  ®r.  gefto^ener  Budter,  200  @r.  Stbrifofen^ 
EJtarmetabe,  130  ®r.  ganj  frifdfie  Sutter,  Söeiprot  toie  folgt. 

®ie  Stbfet  merben  rein  gefd^ött,  in  bier  5:eile  gefcbnitten,  Oom 
^erngebönfe  befreit  unb  bie  ©tüde  ber  Sreite  nodb  fecb§mat  geteilt. 
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SDiefe  ^pfelji^eibd^en  luerben  mit  bcm  SO^larmetabe  unb 

Butter  über  jc^mac^em  ^euer  gebäm^ft,  bi^  bte  fie  burd^brmtgen 
l^at,  mo  man  fie  bann  crtatten  Iä§t.  UnterbeS  beftreic^t  man  eine 
ftacfje  runbe  gorm  ftarf  mit  Butter,  fdjneibet  an§  biinnen,  nidjt  ju 
frif(^en  SBeiprotfe^eiben  tangüieredige  ©tüdd^en,  tandjt  fie  in  ger- 
taff  ene  frifc^e  S3utter  unb  legt  bamit  bie  gange  gorm  au^,  an  ben 
©eiten  merben  ringsum  bie  SBeiprotfd^nittdjcn  ein§  etiua^  über  ba§ 
anbere  geftedt.  SBenn  auf  fotc|e  SBeife  bie  f^orm  anSgefüttert  ift,  mirb 
fie  mit  ben  Äpfeln  angefüdt,  mit  SSeifibrotfd^nittdien  belegt,  mit  ger- 
taffener  S3utter  befürip  unb  im  0fen  eine  ptbe  ©tnnbe  gebaden,  in 
metdier  3^it  ba§  Söeiprot  fd)ön  gelb  unb  fro^  nnb  bie  ©fjeife  öon 
ber  §ibe  bnrdjbrungen  ift.  ©ie  mirb  geftürgt  nnb  tjeife  feröirt. 

Stnmerf.  ^?tud)  fönnen  120—200  @r.  gut  gereinigte  ©uItau:=9tofinen  mit 
ben  ä^bfetn  gebümpft  tuerben,  wogegen  bann  70  @r.  3«der  weniger 
genommen  mirb. 

28.  ein  feiner  ä))fel=5tnftanf.  f^eine  mürbe  ^pfet,  ©in- 
gemac^teg  gnm  fanden  berfetben,  125  ©r.  SSutter,  125  ©r.  3)ZeP, 
125  ©r.  Bilder,  6 ©ier,  V4  ßiter  5dtitc|  nnb  bie  §ötfte  ber  ©c|ate 
einer  Bitrone. 

®ie  tpfet  merben  gepätt  unb  fo  au^gebopt,  ba^  fie  an  ber  ©tied 
feite  nnöertept  bleiben,  bie  .'pöpnng  mirb  mit  etma§  ©ingemaditem 
gefüdt  nnb  in  eine  mit  S3utter  beftric^ene  ©c^üffet,  in  melier  man 
baden  tarnt,  neben  einanber  geftedt.  ®ann  mirb  bie  ^ötfte  ber  ^öutter 
gefepmotgen,  3JieP  unb  dJiitep  angerüpt,  t)ingugefügt  unb  über  geuer 
gerütjrt,  bi§  e§  fid)  üom  Xopfe  abtöft.  UnterbeS  rüprt  man  bie  übrige 
iöutter  meic^,  gibt  ©ibotter,  Buctei^,  Bitronenfepate  unb  bie  etma§  ab= 
gefügte  dJtaffe  bagn  unb  mifdjt,  menn  ade§  gut  gerüfirt  ift,  ben  feften 
©d)aum  ber  ©ier  teiept  burep  unb  gibt  bie§  über  bie  Stpfel.  ®er  2tuf= 
tauf  mirb  fogteii^  in  ben  Ofen  geftedt,  in  mittetmäbiger  §i|e  1 ©tnnbe 
gebaden  unb  in  berfetben  ©epüffet  aufgetragen. 

3luc^  tarnt  man  bie  tpfet  in  üier  Xeite  fepneiben,  ftatt  be§  ©in= 
gemachten  70  ®r.  gemafc^ene  ^orintpen  gmifdjenftreuen  nnb  jene 
kaffe  barüber  berteilen.  — pr  8—10  ^erfonen. 

29.  @cmö^ntid)cr  5tuftauf  öou  §pfctu,  ber  jebod^  bou  ntteu 
grüt^ten  gematzt  merben  fann.  250  @r.  9Jiet)t,  70  ©r.  S3utter, 
»/s  £iter  SJiitdj,  2 ©Puffet  Buder,  6 ©ier,  Bitronenfd^ate  ober  8 ©tüd 
geftopne  bittere  dJJanbetn  unb  1V2  Xtjeetüffet  ©atg. 

dtaepbem  bie  bemertten  ^£eite  nac^  borprgepnber  5tngabe  gufam= 
mengefep  ftnb,  gebe  man  babon  ben  bierten  Xeit  in  eine  gut  gu= 
geri(|tete  gorm  ober  ©d^üffet,  tege  2 ge^ufte  ©uppenteder  in  4 2:eite 
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gefd^ttittene  mürbe  fäuerlicbe  barüber  Ijtu,  beftreue  fie  mit  ^ucter 
unb  SiJttinet,  bebeefe  fie  mit  ber  übrigen  9}Jaffe  nnb  bacte  ben  Slnftauf 
1V4  ©tnnbe. 

®erfetbe  fann,  mie  oben  bemerft,  üon  oEen  grücTjten  gebaefen 
tnerben.  ^toetfd^en,  fomot)!  frifdje  at§  getroefnete,  merben  ouSgefteint, 
Ie|tere  aber  bor  bem  2tn§fteinen  meic^  gefod^t;  bei  foftigen  grüd;ten, 
d§:  fanren  ^irfc^en,  |)eibelbeeren  (öiefbeeren),  ^ol^annisbeeren  2c. 
mirb  be§  @afte§  megen  geftof3ener  ^tüiebad'  mit  bem  0bft  üermifefE, 
unb  fe  noc^bem  fold^eg  biet  ober  meniger  @änre  I;at,  me^r  ober 
toeniger  berfü^t.  — gür  10 — 12  ^erfonen. 

30.  Stufinnf  bou  frtftfjcn,  audj  gctrotfuetcu  3uict» 

ftfjen.  2 ©uübenteEer  gefd;ätte,  in  3 !J:eite  gefc^nittene  tpfel, 
1 SSein,  ^b^er  unb  ^immet,  580  ®r.  2 2^age  alte  ©emmet, 
125  (3v.  S3utter,  8 ©ier,  6 — 8 ©tüc!  feingefto^ene  bittere  3)?anbeln 
ober  Bitronenfcfjale. 

©ie  tpfet  taffe  man  mit  SBein,  ^utfer  nnb  Bimmet  in  einem 
öunätauer  ©efc^irr  tangfam  loeic^  loerben.  grifc^e  ^toetfe^en 
man  ab,  entferne  bie  ©teine  nnb  foc^e  fie  otjue  loeitere  gtüffigfeit  in 
i^rem  eigenen  ©aft  mit  Buder  nnb  Bimnret.  ^eibe  Dbftforten  bürfen 
nic^t  gerfoc^en.  S3eim  ^oc^en  ber  getroefneten  Bmetfc^en  ri^te  mau 
fid)  nad)  B^oetfdjen^Ä^omt^ott  (P.  ^r.  50).  Unterbe^  meid)t  man  bie 
©emmet  in  SJJitc^,  mac^t  bie  |)ölfte  ber  Sntter  tjei§,  rütjrt  bie  ©emmet 
barin  troden  ab  unb  fteUt  fie  anm  2tu§bampfen  tjin.  Eiadjbem  merben 
©ibotter  nebft  bem  (Genannten  tjinangerüt^rt,  bie  3J?affe  gut  gefd;tagen, 
mit  bem  ©c|anm  ber  @ier  bermifdjt  unb  bie  §atfte  in  bie  onSgeftrici^enei 
mit  Blüiebad  beftrente  ©djüffet  au§gebreitet,  ba§  gefodjte  Obft  bar= 
über  geftridjen  nnb  mit  ber  anbern  ^ötfte  bie  EJJaffe  bebedt.  SSenn 
ber  5tuftauf  t;atb  gar  ift,  mirb,  otjiie  bie  gönn  an§  bem  Ofen  511  net)= 
men,  rafc^  etma§  grobgefto^ener  Buder,  mit  Bimmet  gemifdjt,  bar= 
über  geftreut  nnb  OoEeubS  gar  nnb  bnnfetgetb  gebaden,  Joa§  in  etma 
IV4  ©tnnbe  ber  gaE  ift.  — gür  10  ^erfonem 

31.  tpfet^Stnftnuf  ouf  anbere  5(rt.  aj?an  nimmt  gmei  ©upfien^ 
teEer  fteife§  2tpfetmu§,  Oermengt  e§  mit  700  @r.  2 Xage  altem  ge= 
riebenem  SBeiprot,  125  Öir.  aergangener  Slutter,  8 ©ibottern,  Buder 
nnb  Bimmet,  rü^rt  ben  ©djanm  ber  (Sier  bnre^  nnb  badt  ben  Stuftanf 
in  einer  gorm  1V4  ©tnnbe.  — gür  10  ^erfonen. 

32.  Stuftauf  üon  mib  23rot.  ©in  gebänfter  ©u|3f)en= 

teEer  in  ©cbeiben  gefd^nittene  ^^fet,  ebenfoüiet  geriebene^  b^^b 
©cbmara=  b^tb  SSeiprot,  130  (^r.  Bnder,  70  ÖJr.  i^'orintben,  2 @i  bid 
frifebe  S3ntter,  etmoS  geftoBene.  Eletfen  nnb  Bimmet. 
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®a§  S3rot  ioirb  mit  ber  ^ätfte  be§  Bimmet  unb  9^e(feit 

bermif(^t,  Ijieröon  eine  Sage  in  eine  pgeric^tete  gorm  gejtreut,  mit 
©tüct^en  S3ntter  belegt,  eine  Sage  tpfel,  ^ovint^en,  ßiidn  unb 
Bimmet  baranf  gelegt  unb  fo  abmei^^fetub  fortgefa^ren,  bi§  S3rot  ben 
©cbln^  mac^t.  SDann  mirb  ber  5tnftauf  mit  reic^lii^  ©tücfd^en  Butter 
belegt  unb  bei  ftarfer  §i^e  1^/4  ©tnnbe  gebacfen. 

gnr  6 — 8 ^erjonen. 

33.  Set^Jäigcr  $unfd)  ^ 5(uflauf.  12  (Sier,  170  (^r.  bnrd;^ 

gefiebter  Bieter,  Bü^one,  1 9^nm. 

SJlan  rü^rt  bie  ©ibotter  mit  bem  B^^er  fc^änmig,  fügt  bann  ben 
Bitronenfaft,  naef)  SSelieben  and;  bie  abgeriebene  ©djale  nebft  bem 
9tnm  ^insu,  mif^t  ben  gauä  feften  ©d^anm  biefer  (Sier  leicht  bnr^, 
badt  ben  Stuftanf  in  einem  ftarf  get^eiäten  Ofen  in  10  SJJinuten  gar 
unb  gibt  i^n  fogleid)  anr  ^afet.  ©erfelbe  mu^  üon  aden  ©eiten  gelb 
gebaden,  in  ber  9Jtitte  aber  no^  tnei^  — einer  ©^anmfance  ä^nlic^ 
fein.  — Sür  8 ^erfonen. 

34.  ©(^aumgeric^t  1 (aU  9JZittcIfd)ttffcI,  and}  al§  ^ortc). 

370  ®r.  Btüie^>ac^r  Sder  8 (£ier,  S^dex,  Bdronenfdjate, 

^orintl^en  ober  Stofinen  unb  grnd^tgetee. 

dJtild),  ©ibotter,  Büronenfe^ate  nnb  4 ©Btöffel  Buder  merben 
untereinanber  gerührt  nnb  bie  Btt»iebäde  barin  gemeid^t.  ®ann  mirb 
eine  ©djüffet,  moranf  ba§  ©erii^t  anr  2:afel  fommt,  mit  S3utter  be= 
ftric^en  unb  mit  Söeiprotfrumen  beftreut,  mit  bem  britten  Seil  ber 
Bmiebäde  belegt,  etma§  ^orintt^en  unb  grnd;tgetee  barüber  üerteilt, 
mieber  mit  einem  Sritted  Bl^iebad  nebft  einer  Sage  ^orint^en  ober 
dtofinen  nnb  ®etee  tierfel^en  nnb  mit  bem  Üteft  ber  BüJiebäde 
bebedt.  Saranf  mirb  ba§  ®erid)t  mit  Beider  unb  Bimmet  beftreut, 
mit  einer  fd^üefeenben  ©d^üffet  feft  angebedt  nnb  ©Innbe  lang  auf 
fod^enbeS  SBaffer  geftedt. 

gftad)  SSertanf  biefer  Beit  mirb  ba^  ©imeife  <Sd)anm  gefdjiagen, 
mit  einem  ©B^bffet  Buder  oermifd^t,  über  bie  9Jtaffe  gcftrid)en  unb 
etma  loaitinnten  in  einen  ^ei^euDfen  geftedt.  — gür  20^erfonen. 

35.  ©d)aumgcric^t  ^r.  2.  ^affeebrot  ober  feiner  Bujiebad  mirb 
in  9JJit(^,  ©ibottern  nnb  Buder  eingemeidd  nnb  neben  einanber  in 
eine  ©djüffel  gelegt.  Sann  mirb  ein  mit  SBein  nnb  et)oa§  9^nm  ge= 
foc^teg  Kompott  bon  Gipfeln  ober  beliebigen  grüc^ten  barüber  geftridjen, 
foId^e§  ftedenmeife  mit  ÖJetee  belegt  nnb  mit  bem  au  @d)anm  gefdjla^ 
genen  (SimeiB  bebedt.  dJlan  beftreut  bie  ©c^üffet  mit  Buder  nnb 
Bimmet  nnb  ftedt  fie  fo  tauge  in  einen  Ofen  ober  angebedt  auf  tod^en^ 
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be§  SBaffer,  bi§  ber  ©c^aum  fe[t  getüorben.  SBünfc^t  man  bie  ©peife 
be[onber§  fein  maoien,  fo  net)me  man  ftatt  ^miebacf  gum  ^Belegen 
ber  ©c^nffel  3ucferprä|c^en , fogenannte  ©c^ufifo^ten,  unb  beftreue 
fie  mit  gröblich  gefto^enen  aJZafronen. 


36.  Sluftauf  mx  3(VfcIn  unb  SSerlättni^  gu  ber 

gorm  250—375  OJr.  9tei§,  TOcf),  130—200  ®r.  .Sucfer,  100—150 
0)r.  Sutter,  4—6  (gier,  12—14  Söor§borfer  tpfel,  SSein,  Zitrone, 
Slpfelfine. 

SKan  foclit  beu  abgebrühten  3?ei§  in  937ilch  unb  einem  ©tuet  frifc^er 
öutter  gar,  aber  nicht  gu  meich-  3ug(ei^  fo^t  mau  gefchätte  unb 
halb  burchgefchnittene  93or§borfer  tpfel  in  Söaffer,  SBein,  ^utfer, 
.ßitronenfaft  unb  ©chate  gar,  bo^  muffen  fie  gang  bleiben,  nimmt  fie 
au§  ber  iörühe,  gibt  gu  berfetben  noch  fo  üiel  3u(fcr,  bah  geleeartig 
mirb,  unb  brüeft  beu  ©aft  einer  SThfetfine  bagu.  97un  reibt  mau  bie 
übrige  33utter  meich,  rührt  ©ibotter,  Suefer,  beu  9iei§  hingu  unb  mifcht 
ben  fteifen  (Simeihfehaum  leicht  burdh-  ^Danach  legt  mau  tu  eine  gut 
gugerichtete  gorm  eine  Sage  SfJeiS,  eine  Sage  tpfet  unb  bebe*  biefe 
mieber  mit  3tei§.  ®ie  tpfet  bürfen  bie  ©eiten  ber  gorm  nicht  be= 
rühren  unb  auch  nicht  au§  bem  Otei§  h^i^üorftehen.  SDann  ftreut  man 
geftohenen  ^miebaef  barüber  unb  legt  fteine  ©tücf^en  S3utter  barauf 
Iaht  ben  Stuflauf  etma  eine  ©tunbe  baclen,  ober  fo  tauge,  bi§  er  eine 
fchöne  gelbe  j^arbe  befommen  h^t,  ftürgt  ihn  bann  auf  eine  ©diüffet 
unb  gibt  bie  geleeartige  ©auce  barüber.  — gür  15—18  ^erfonen. 


37.  2)e§gtcithctt  (ciufrtd)  unb  gut).  mirb  eine  Sage  3tei§ 
melcher  tu  SJtitch  mit  einem  ©tücfchen  .Simmet,  etma§  ^tiefer  unb  ©atg 
Old  gefocht  ift,  in  eine  ^öaeffchüffet  ober  f^orni  gebradht,  eine  Sage  ge= 
fo_chte§  Stpfetmug  barüber  geftrichen,  mit  ?tei§  bebeeft,  mit  Qndex  unb 
feingeftohenem  ^miebaef  beftreut  unb  etma  1 ©tunbe  gebaefen. 

38.  ©fhmciger  etjartotte.  (S§  mirb  ä:pfetmu§  mit  SSein 
,6uc!er  unb  Zitronen  recht  fteif  gefocht.  ®ann  fchneibet  mon  SBeifibrot 
oon  bem  bie  Trufte  entfernt,  in  feine  ©chnitten,  tunft  biefe  oon  beiben 

Butter,  belegt  bamit  eine  glatte  ^orm,  fo  baü 
fme  ^mtfcbenräunie  gu  fehen  finb,  unb  füüt  ba§  ^pfetmu§  tünein. 
Jjfan  tann  ouch  eine  Sage  Konfitüren  ober  ©etee  bagmifctieu  machen 
ober  baoon  1 2 Söffet  boft  in  bie  ScRitte  fegen.  ®ann  beeft  man  in 

«Butter  getunfte  SBeihbrotfeheiben  barüber,  baeft  biefe  ©peife  bei  einer 
oben  unb  unten  gteichmcihigen  ^i^e  unb  gibt, fie  umgeftürgt,  mit  Öages 
butten  oergiert,  gur  Xafet.  ^ 

Sobibiä, 
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I.  5tufläufc  unb  öerjd^iebenartige  ©erid^te 

39.  3lujlauf  Uou  9JlU(^rei§=9icfteu  obcf  ä^felrei§=9?eftcn. 

3tJ?an  Iä§t  1 di  gro^  ^Butter  gergefjen,  5errii^rt  e§  mit  ©ibotteru  unb 
etma§  unb  gibt  ben  9^ei§  mit  etmay  ^ü^ouenfd^alc  unb  einigen 
feingefto^enen  3'uiebädten  unb  bem  ©ierfc^nee  tjinein  unb  bactt  bie§ 
V2 — 1 ©tunbe;  anc^  fann  man  bie[e§  derid^t  üon  übriggebliebenem 
^pfelreiS  mad;en  unb  Ob[t[ance  bn^n  geben. 

40.  ©tfjtuarjcr  SJlagifter.  3tuf(auf  für  einen  töglitf)en  2^ifd). 

375  6)r.  Sßeiprot  mirb  in  ©c^eiben  gefdjiiitten  unb  in  Butter  ge= 
braten,  1 ^funb  ^flanmen,  bie  am  nor^ergetjenben  2:age  gemafc^en, 
abgetod^t  unb  nad^bem  eingemeid^t  finb  (man  fann  fie  über  ^Jladfjt  in 
ben  $8ratofen  ftetten),  merben  an§gefteint  unb  mit  bem  SBeiprot  tagen= 
meife  in  eine  ©üringform  gelegt,  bann  mirb  ft.  V2  Siter  SO^ild^,  bie 
mit  ^ftaumenbrüfje  nermifdtjt  mirb,  mit  2 Siern  geffopft,  barüber  ge^ 
goffen,  etma  70  @r.  ^Butter  in  ©tüdd)en  äerteUt,  barüber  gelegt  unb 
im  S3adofen  1 ©tunbe  gebaden.  — Snr  6 — 7 ^erfonen. 

41.  ,^ering§=5(nftanf.  äJian  ridfite  fid)  nadf)  bem  Kartoffel' 
5tnftauf,  taffe  felbftrebenb  SbZanbetn,  Bnder  nnb  bie  barin  benannten 
®emür§e  meg,  unb  rüfjre  reidf)tidf)  9Jiu§fatnu^  unb  ba§  in  feine  Söürfet 
gefdinittene  gteifd^  üon  2—3  gut  gemäfferten  unb  au§gegräteten  §e^ 
ringen  nebft  einer  Untertaffe  in  33ntter  braun  gebratenen  3'üiebetn 
uni)  etma§  Pfeffer  unb  S^etfenpfeffer  burd^.  — Sür  10  ^erfonen. 

42.  gteifd)=3tuftauf.  Tlan  ridjte  fid)  nad)  ^ubbing  oon  fattem 
Kalbsbraten  in  5lbteitnng  II.  5Jlr.  46. 

43.  Stuftauf  uou  9teiS,  SJlibbcr  uub  KrebStmtter  (eiu 
rid)t  uad)  ber  ©ufj^c  3«  gifdj^Üiagout  511  geben).  250  dr.  SteiS, 
SSouidon,  SJiuSfatbtüte,  Krebsbutter,  1 Ö^taS  SJiabeira,  250  (^r. 
KatbSmibber. 

SDer  9teiS  mirb  gut  abgebrüt)t,  mit  ^ouidon,  etmaS  SJZuSfatbtüte, 
bem  nötigen  ©atg  unb  mit  Krebsbutter  gar  unb  bid  gefodjt,  snte^t 
1 ^taS  SJiabeira  burc|gerüt)rt.  Busteid)  mirb  KatbSmibber  (©oc^t)  in 
$Bouitton  gar  gefo^t,  fein  get)adt  unb  beibeS,  jebo^  mit  SieiS  ange^ 
fangen,  abmedifetnb  tagenmeife  in  eine  jugeridjtete  Stufiaufform  ge^ 
geben  unb  1 ©tunbe  gebaden.  — gür  12—15  ^erfonen. 

44.  Statieuifc^cr  SteiS^Stuftauf  51t  (^eftügel*  uub  5ifd)= 
8f?agout  (eilte  ©d^üffet  uat^  ber  ©uüVc).  375  @r.  SteiS,  93ouiaon, 
^Butter,  250  ®r.  gefönter  unb  feinget)adter  ©djinfen,  125  ®r.  ^ar- 
mefanfiife. 

aJian  foc^t  ben  SteiS  nad)  bem  Stbbrütjen  mit  guter  S3omdon,  ©at^ 
unb  ^Butter  gar  unb  bid,  bod)  fo,  baf)  bie  Körner  ganj  bteiben.  SttS= 
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bonit  gibt  mon  ben  9?et§  mit  bem  ©d^iufen  unb  ^armefonfäfe  ab* 
lüed^[elnb  tageniueife  in  eine  Stnflaufform  nnb  badtt  bie§  ©eridbt  longs 
fom  1 — 1V4  ©tnnbe.  — 3nr  15 — 18  iperfonen. 

45.  ^tttticuifc^c  ^45olenta  aU  Sluftruif.  ®ie  im  Sibfd^nitt  L. 
9ir.  25  bemerfte  verfeinerte  ^olenta  mirb  fattin  ©d^eiben  gefcEinitten, 
bie  2tnfIonfform  mit  frifc^er  Butter  beftridjen  unb  mit  ^armefantäfe 
beftrent.  2)ann  legt  man  in  bie  gorm  bnnne  ©d^eiben  33utter,  baranf' 
©cbeiben  von  ber  ^olenta,  mieber  ^äfe,  Butter  nnb  ^olenta,  bi§ 
le|tere  gn  @nbe  ift,  mo  bann  Butter  ben  ©cbln^  mac^t.  S)er  Slnftauf 
mirb  im  ^acfofen  fc|ön  gebaden  nnb  rec^t  bei^  jur  2:afel  gegeben. 

9}ian  lann  and)  Sleifdb,  be[onber§  frifdb  gebratene,  in  ©d^eiben 
gefcbnittene  ^ratmurft,  an^  frifdj  gebratene  ©|3edf (Reiben,  leicbt  an= 
gebratene  ©cbtneinSloteletten  ba^inifcben  legen  nnb  ©emürae  nac^  @e= 
fcbmad  binsufügen,  mobei  man,  um  gu  gro§e  gettigfeit  gn  üermeiben, 
bie  S3ntter  befdbränfe.  — aJUt  21al  nnb  vielem  (Semürg  foE  bie  ^0= 
lenta  eine  Siebling^fpeife  Von  Sriebridb  bem  (^ro§en  gemefen  fein 
nnb  feinen  ^iob  befdjlennigt  Ijöben. 

46.  9)lcblf^Jeife  Von  9^ubcln  (für  4—6  fperfoneu).  ^n  @r= 
mangelung  ber  vorbemerlten  9iei§nubeln  Von  §errn  Sllbert  33ecbftebt, 
mache  man  Von  2 (Siern  einen  S^tnbelteig,  mie  folcber  in  Slbfcbnitt  L. 
$Er.  19  befdjrieben  ift.  2)ann  fodbe  man  bie  9ftubeln  in  ©algivaffer 
ab,  nehme  foldje  beran§,  tbne  fie  in  !alte§  SBaffer,  rühre  einigemal 
um  unb  breite  fie  gnm  Slbtrodnen  auf  ein  ©ieb  au§.  Sanad;  loerben 
6 eibotter  mit  150  O^r.  geftamhftem  ^nder  nnb  130  ®r.  gellärter 
Sntter  eine  SSeile  gut  gerührt,  bie  abgetrodneten  $Eubeln,  125  (^r. 
gut  getvafdjene  unb  in  einem  Xudhe  abgetrodnete  Korinthen,  70  ®r. 
fü^e  gefto^ene  EJianbeln,  bie  abgeriebene  ©dhafe  einer  halben  Zitrone, 

1 geftobener  ^miebad  nnb  eine  ERefferfpi^e  ^immet  Ijingiigefügt;  nach= 
bem  bie§  atfe§_  gut  verbunben  ift,  mirb  ba§  gn  fteifem  ©djanm  ge= 
fdjlagene  ©imeib  langfam  burdjgegogen  unb  bie  ^affe  in  einer  gut 
Vorgerichteten  9Jiehlfpeifeform  iVd  ©tunbe  gebaden. 

n.  Oeifc^icöcnartige  (Bcridite  »on  lilaccaroni  un6 

^u6e[n. 

SSorbcmcrfuug.  fiierbei  erlaubt  fid)  bie  SSerfafferin  auf  bie  gang 
Vorgüglidjen  9tei§=5Enbetn  nnb  9?ei§=^accaroni,  einnene»  f^abrifat 
Von  Sllbert  Sedhftebt  in  S^tieberlohnftein  am  anfmerffam  gu 
madjen;  beibe  finb  ein  ©d;a^  für  bie  Ädiche,  nnb  ift  ber  ^rei§  ber 
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I.  ?aifläufe  unb  öerfc^iebcuartige  ®erid)te 


eiferen  ä ^funb  40,  ber  lefeteren  55  gegen  bnr.  5In^  finb  bte 
(Sterne  nnb  gabennnbetn  für  ©nbüc«  nbbing§,  gteic^faH»  ä 

^fnnb  40  ^f.,  onSgeseiebnet. 

47.  9Jiaccarmii,  ©(binfeu  mib  fparmefanfäfe  ju  gleirfjcu 
3:eiren.  250  ÖJr.  9Jiaccoroni,  250  @r.  feingeI)odter  ©djinfen,  250 
@r.  ^armefantäfe. 

®ie  SD^accaroni  tnerben  in  SSaffer  nnb  ©atg  gefod)t  nnb  anf 
bem  ©urAfditag  mit  to^enbem  äöaffer  übergoffen.  9locbbem  fie  cr^ 
fottet  nnb  in  2V2  cm  lange  ©tüde  gefd)nitten  finb,  fdimort  man  eint^ 
feingebadte  ©dialotten  in  etma§  Butter,  tt)ut  ben  ©c^in^n,  bana^ 
bie  SJtaccaroni,  ben  ^äfe,  äule|t  nod)  fn.  ^^ter  fanre  ©abne  bajii 
nnb  badt  bie§  in  einer  üorgerii^teten  gorm  ober  ©cbufiet  U ©tnnbe. 


48.  5tnftauf  boit  5!Jlaccaroui,  ©d)infcn  mtb  ^armefanfnfe. 

250  ®r.  Sdtaccaroni,  1 ^fnnb  gefod)ter  nnb  feingeljadter  ©d^mfen, 
fn.  70  ÖJr.  geriebener  ^armefanfäfe,  4 ®ier,  70  @r.  33ntter,  fn. 

1 Siter  aJlitd)  nnb  9}Jn§fatmf . 

®ie  9Jlaccaroni  merben  in  reid)ücbem  Söaffer  mit  ©atj  meid),  aber 
ni*t  breiig  gefoebt,  abgegoffen,  in  2V2  cm  fange  ©tüde_  gef^nitten, 
mit  bem  ©Ainfen  nnb  ^tife  nebft  3Jtn§fatnnj5  fagenmeiS  in  bie  Sonn 
gefegt  nnb  mit  9Jäfcb,  gefd)motäener  SSntter  unb  ben  geffopften  ©lern 
übergoffen.  man  faffe  ben  5fuffanf  bei  ftarfer  ^i^e  eine  ©tnnbe 

baden. 

49.  fBaftetcn  bou  SUJaccarout  mit  ©djiufcnmtb  ^äfc.  ^ierjn 
ein  93fätter=  ober  SSutterteig  oon  750 — 1000  ®r.  93M)f,  375  ®r. 
ajtaccaroni  in  gfeifd)brübe  ober  fod)enbem  Söaffer  unb  ©afg  meid)  gc= 
fod)t  nnb  xmn  TOaiifen  auf  einen  ^nrdjfcbfag  gcfdjüttet,  fermer  1 gc= 
bänfter  ©nübenteCfer  gefod)ter,  mit  etma§  Sett  feingebadtcr  ©djiiucn, 
12'5  ÖJr.  SSntter,  80  0)r.  geriebener  ^armefanfäfe,  6 (Sicr. 

2)ie  SSutter  mirb  meid)  gerieben,  mit  bem  ^cife  nnb  ben  ©ibottcrn 
tüchtig  gerührt  nnb  bana^  mit  ben  SJtaccaroni  nnb  bem  jn  fteifem 
©cbaL  gefd)fagenen  ©imeih  berniifd)t.  TObann  mirb  eine  Sage 
©ebinfen  auf  ben  au§gerofften  Xeig  gefegt,  barüber  eine  Sage  Oon  ber 
eingerübrten  9Jlaffe,  nnb  fo  abmed)fefnb  fortgefaf)rcn,  biö  aüe§  ^n 
fönbe  nnb  ba§  (Spange  mit  einem  Dberbfatt  oon  benierftem  Xeig  üer= 
feben  ift.  aJtan  richte  ficb  beim  formen  nnb  $8aden  ber  aftetc  nad) 

E 3^r  5 

(Mpridt  faiin  and)  ohne  2:eig  in  einer  oorgericbteten  gorm 
X 5Patmc|an.  anenfa®  »cifiet  ©diraeiäcr. 

A »oben,  ober  ®emüfenubeln 

bie  ©tcfle  ber  9Jiaccaroni  oertreten. 
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50.  SOIaccaroui  mit  ^anucfanfäfc.  250  (5^r.  ajiaccavoni,  70 
(5^r.  Butter,  70  geriebener  ^äfe. 

9Jtan  fo(^e  bie  SOiaccoroni  in  tod^enbem  Sßoffer  unb  @at§  Jneid^, 
fc^ütte  fie  anf  einen  ©nrc^fdilog,  lege  fie  fc^ic^tlneife  mit  S3ntter,  ^äje  nnb 
üießeic^t  nod^  fe^tenbem  ©otj  in  eine  öorgerid^tete  g^orm  ober  ©d^üffel 
nnb  toffe  fie  in  nid^t  gn  l^ei^em  0fen  gelb  baien.  ®onn  fc^iebc  inan 
bie  SJtaccQroni  anf  eine  <S(^üffet  unb  gebe  fie  gu  traten,  ä'otetetten, 
grifabe'Uen  unb  bergt.  2lud^  merben  fie  gu  feingefoc^tem  ©auerfraut 
gereid^t. 

3(nmerf.  9Ran  fann  bie§  ©ericbt,  ftatt  mit  Mfe,  auch  mit  3ucter  giibereiten 

unb  jebe0  beliebige  ^om^iott  bagu  geben. 

51.  ©c^üffcl  mit  traten,  SJZaccaroni  unb  gebratenen  ^ar* 
toffeln  (natf)  ber  Sn^bc,  and§  at§  SOlittetfi^üffel).  ^iergu  fia§t 
foiüotjt  ber  anfgeroEte  S3raten  at§  auc^  ein  gitet.  Se|tere§  mä^te 
man  nad^  (befaßen,  entmeber  mie  §afen  ober  nad^  englifd^er  Söeife 
etma  8 EJtinnten  gebroten,  unb  forge  für  eine  gnte,  fröftige  unb  reic^= 
lid^e  ©auce,  mogu  £iebig§  gteifd^ejtroft  gu  §ilfe  genommen  loerben 
fonn.  Ungleich  merben  EJtaccaroni  in  Söaffer  unb  ©otg  meid^  obge= 
fodf)t,  gnm  Slbtaufen  auf  eiuen  ©urd^fdtjtag  gefd^üttet,  mit  fod^eubem 
SBoffer  übergoffen  uub  mit  getbgemaEiter  S3utter  nur  gum  ^od^en  ge- 
bracht. Studh  merben  tetoffetn  Oon  mittlerer  ®rö§e  recht  oufmerffam 
gang  meid)  unb  bnnfetgelb  gebroten.  ®ann  mirb  ber  traten  in  gier= 
liehe  ©cheiben  gefchnitten,  in  feiner  oorigen  (^eftatt  ouf  eine  hei^e 
©d)üffet  gelegt,  bie  9)taccaroni  ring§  umher  ongeridhtet,  bie  fömige 
^raftfauce  fo_d)enb  heib  barüber  gefüEt  unb  ba§  ®erid)t  mit  einem 
^^rang  Kartoffeln  gornirt. 

Stnmerf.  3um  SBohlgefdhmad  biefer  ©chüffet  gehört  ein  rafcheS  2tnrid)ten,  ba* 
mit  58raten,  SUtoccaroni  unb  Kartoffeln  ööttig  heib  gerei(^t  loerben  fönnen. 

52.  Filetbraten,  SJlaccarmti,  fRührei  unb  ©d)infen.  3)ie 
bereitung  bp  beiben  erften  Xeilt  ift  nach  öorhergehenber  SSorfd)rift 
unb  mirb  mit  bem  5tnri(^ten  gteidhfoE§  bie  fömige  ^ßrotenfance  barüber 
gefüEt.  ®ann  mirb  bo§  gut  gubereitete  Otührei  in  ber  Pfanne  reidhiidh 
mit  gefodhtem  unb  feingehodftem  ©dhinfen  oermifdht,  fotdheS  um  bie 
9Jtaccaroni  gelegt  unb  bie  ©dhüffet  gong  hci§  gur  Sofet  gegeben. 

53»  ©d)infen=f)tnbetn.  Ftt  ©rmangetnng  borgemertter  9tei§= 
nnbetn  madhe  man  für  etma  8 i|5erfbnen  bon  2 gongen  @iern  unb 
2 Stottern  nadh  idbfdhnitt  L.  S^tr.  19  einen  feften  9ftnbelteig  unb  roEc 
Uju  gong  bünn  ou§.  ©obotb  bie  STeite  troden  gemorben  finb,  febneibet 
man  fie  in  ©treifen  unb  biefe  gu  S^ubeln  bon  ber  S3reite  eine§  fteinen 
gmger§,  focht  fie  in  fo^enbem  gefatgenen  SSaffer,  fchüttet  fie  auf  einen 
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^5)urd^fdjiag  unb  gie§t  fo(§enbe§  SBaffer  borüber.  ®ann  iüirb  eine 
fleinge^adte  Btniebel  unb  ettna§  feingef^nittene  ^eter[üie  mit  einem 
@tücfd)en  $8ntter  gebäm^ft,  1 ^funb  ge!o^ter  ©c^infen  o^ne  gett  flein 
gefc^nitten,  6 gange  (Sier  unb  6 ©ibotter  mit  V2  ßiter  bider  fourer 
©a^ne,  einem  falben  S^eetöffel  «mn^fatblnte  unb  ber  gebäm^jften 
Bmiebel  unb  ^eterfüie  tü^tig  gerütjrt,  mo  bann  ber  ©d^infen  burc^= 
gemifc^t  unb  bie§  ade^  mit  ben  S^ubetn  get}örig  untereinanber  gerütjrt 
mirb.  S)anad^  beftreic^t  man  eine  gorm  mit  SSutter,  füllt  bie  9Jtaffe 
t)inein,  beftrent  fie  mit  ßmiebaef  unb  fteEt  fie  etma  V2  ©tunbe  in  einen 
l^eifsen  Ofen. 

3u  üorfte^enben  S^lnbelfbeifen  merben  gute  getod^te  ^metfd^en  ober 
tpfelmng  gegeben  nnb  ^ja^t  befonberä  bagu  Kalbsbraten,  frifc^e  93rat^ 
mnrft  (nic^t  lange  gebraten)  nnb  ©d^meinSfoteletten.  9fteiS=9)tacearoni 
finb  auf  gteicT}e  SSeife  bereitet  fet)r  f^mad^aft.  ©ie  merben  in  5 cm 
lange  ©tüdd^en  gebrodjen  nnb  in  gefatgenem  äBaffer  1 ©tunbe  gefod^t. 

SluS  ber  3^nbetbrüt)e  tonnen  angenehme  ©np^ien  bereitet  merben. 

54,  GJebadene  ©c^infcurcftc  mit  9lubcltcig.  (@iii  mfjU 
ft^medenbes  ©erit^t  borgnglid)  gum  ©nuerfrout  unb  ©fjiuat.) 

SJtan  madjt  einen  9lnbelteig  oon  einem  @i,  beffen  S3ereitung  in  L. 
9h*.  19  gu  finben  ift,  fd^neibet  itju  in  ©tüde,  etma  üon  ber  ©rö^e 
eines  Kartenb'tatteS,  lä^t  biefe  in  fod^enbem  SSaffer  gar  fod)en  nnb 
auf  einem  ®nrd^fd^Iag  ab!üt)ten.  llnterbeS  merben  bie  9iefte  eines 
mei^gefo(^ten  ©(^infenS,  fett  unb  mager,  fo  fein  als  möglid;  get;adt 
nnb  mit  9JiuSfatnuB  unb  etmaS  Pfeffer  ober  mit  geriebenem  grünen 
©djmeigerfäfe  gemürgt,  mobei  gu  bemerten  ift,  ba§  tjarte  ©d;infenrefte 
üort}er  meic^  gefodit  merben  müffen.  ®ona^  beftrei^it  man  bie  Stuf^ 
tanfform  ober  eine  alte  tiefe  :porgeIIanene  ©d;üffet  mit  Butter  nnb  be^ 
legt  ben  93oben  nnb  bie  ©eiten  berfelben  mit  ben  9tnbelblättd;en,  fo 
baji  feine  Bmifc^enränme  bteiben.  Über  biefe  Sage  mad^t  man  eine 
Sage  ©d^infen,  bebedt  fie  mit  9lnbeln  nnb  fät)rt  fo  fort  bis  gu  2 ober 
3 Sogen,  jebod^  mn^  bie  oberfte  Soge  ans  9tubefbfättd)en  hefteten, 
msbonn  gerfloüft  mon  in  einem  ©nüpenteller  4 (Sier,  füHt  benfelben 
mit  guter  9Jtitc^,  fügt  au^,  fadS  ber  ©djinfen  nidbt  gn  fatgig  märe, 
etmaS  ©afg  Ijingu  nnb  gie^t  bie  ©iermil^  über  bie  ©^eife,  metd)e  in 
einem  f^ei^en  Ofen  1 ©tunbe  gebaden  unb  umgeftürgt  gnr  Xafef  ge= 
brad)t  mirb. 

Stnmerf.  Statt  be§  aiifgcrotttcn  9tubclteig§  fönnen  gut  SluSbilfc  and) 

gefodte  ©emüienubetn  bienen.  , r-  • 

©outen  bie  @d)infenrefte  t)ärttid)  fern,  fo  fodje  man  fte  tn  memg 

SBaffer  tnet^;  jebenfaüS  aber  mnb  baS  Sytagere  gnm  f^eintjaden  foebenb 

beifi  gemacht  merben. 
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55*  0?ci§«ubeItt.  (©in  angcne|^mc§  unb  bequem  gu  bereiteus 
be§  ©ouiitrtggeffen  ftatt  ©emüfe.)  $8or[tebenb  ertüärmte  3fJei§= 
mtbelu  tüerben  in  rei(^ticf)  foebenbem  SSaffer  mit  bem  nötigen  ©atj 
eine  Ijolbe  ©tunbe  imiBig  [torf  gefoc^t,  auf  einen  ©urd^fcfjtag  gefd^üttet 
unb  mit  foebenbem  SBaffer  übergoffen,  ma§  nicf)t  3U  überfeinen  ift. 
®ann  merben  biefelben  mit  Sntter,  etmo§  3}?ilcb  nnb  a)^u§fntnn^  gum 
Soeben  gebracht,  fofort  angeriebtet  unb  mit  gröblich  gefto^enem  ^mie= 
bad  reidblidb  bebeeft. 

(Sine  gmeite  3ubereitnng§meife  beftebt  barin,  bie  gelochten  nnb  mit 
locbenbem  SBaffer  übergoffenen  9^ei§nubeln  mit  reichlich  gelb  gemachter 
©utter  unb  etma§  S^iubfleifchbonitlon  ober  gleifi^ejtr oftbrühe,  audh 
noch  belieben  mitgefodjtem  nnb  fIeingehocftem@chinfen  burchprühren. 
®ann  merben  biefelben  angerichtet  nnb  mit  einem  Xeil  ber  gefochten 
nnb  in  S3ntter  gelb  gebratenen  ^inbeln  bebeeft. 

5Inch  fönnen  bie  ohne  meitereS  angerichteten  91ubeln  mit  gutem, 
feingemürfeltem  nnb  gelblich  gebrotenem  übergoffen  merben. 


K- 

lUtii^en,  ©mclettcu  mtb  |)fannluid)cu 
ncrftltiebcucr 

nebft 


cinicjeii  au6cmi  in  6cl*  Pfanne  511  baefenöen  0pcifeiu 


1.  affgcmcittctt. 

pfattninidjcitpfmtncn.  ifSfonnfuchcnbfonnen  finb  am  beften  imn  ©talil • 
bie  glafirten  megen  ajtangel  an  ^altbarfeit  nicht  ämecfniöbig.  91)?an 
gebrauche  bie  ^fonne  nur  311111  iöaden  ber  ^''nchen,  nicht,  mie  e§  häufig 
gefchieht,  gugleidh  ämn  ^odjen  fanrer  ©pedf^  unb  Bä^iebelfancen  unb 
bergl.  ift  "hiergu  ohnehin  eine  fleine  tiefe  ^fonne  baffenber.  ajJan 
thnt^  mohl,  bie  ipfonne  nodh  i^^^m  ©ebraudh  mit  ,8eitnng§bnt)ier  m 
reinigen,  mo  e§  bonn  bei  üorfommenben  g^öllen  nur  be§  SIn§mifdhen§ 
mit  einem  ©tücfchen  ißobier  beborf.  (SJefchieht  bie§  nicht,  fo  muh  bie= 
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felk  jebenfaß^  erft  oiife  f^euer  geftettt,  mit  ©al^  trocfen  au^gefc^eiiert 
unb  gut  nac^gerieben  merben.  2)a§  ^usmafd^en  ber  Pfanne  ift  bem 
OoMaffen  ber  ^u^eu  gar  gu  ^iubertid;,  auc^  erforbern  bie[etben  bann 
uiet  me!^r  gett. 

(£inrül)rfn.  ®a§  ©inrit^reu  mit  marmer  — ftatt  fatter  — ßJtilci^ 
unb  tü(^tige§  ©cblagen  ber  SJtaffe,  bebor  bie  gange  Ouantität  9)Zil4 
t)ingngegeben  mirb,  berfeinert  fie  gang  ungemein.  Ob  e§  borgngiel^en 
ift,  ba^  (Simei^  gu  ©d^anm  gn  f(^Iagen,  ^ängt  eingig  unb  aßein  bom 
©efd^mad  ab.  ß^efd^ie^t  e§,  fo  merben  bie  ^ud^en  fe!^r  loder  unb 
meic^,  and^  fann  t)ierbei  etjer  ein  ®i  gefpart  merben ; beim  Stnmenben 
ber  gangen  (Sier  aber  taffen  fid^  bie  i’nd^en  beffer  inmenbig  milbe, 
übrigen^  fro^  baden. 

(geeignetes  feuer  jum  ßadien.  3mn  S3adfen  ber  ipfanntndben  get)ört 
ein  meber  gn  fc^mac^e^,  no(^  gn  ftarfe^  gener. 

pajjenks  ßarkfett.  (Sin  gnte§  ißadffett  befte^t  an§  t)alb  SSutter  !^atb 
gutem  ©d^meinefd^malg  ober  tangfam  au^gebratenem  ©ped  (fie!^e  A. 
ßtr.  74).  2tnd^  fann  eine  ©eite  be§  ^ndf)en§  mit  ©d^ntalg  ober  mit 
reinfd^medenbem,  an§geglü^tem  ßlüböl.  Die  anbere  mit  SSntter  gebaden 
merben.  SSünfd^t  man  o^ne  meitereä  S3ntter  gu  gebraud^en,  fo  mirb 
eine  gute  §an§fran  Xopfbntter  ber  frifd^en  borgiel^en,  meil  bon  festerer 
gar  gu  biel  erforberlid^  fein  mürbe. 

Um  bie  ipfannfndjen  gut  unb  fro§  gn  baden,  f^ne  man  nid^t  gar 
gu  menig  S3adfett  in  bie  Pfanne,  laffe  e§  nid^t  braun  merbe’n,  nid;t 
einmal  gn  ftarf  er!^i|en,  gebe  ben  STeig  hinein  unb  breite  bie  Pfanne 
fo,  ba§  berfelbe  fi(^  überaß  gteid^rnäfeig  berteilt,  man  bnrd^fted^e  ben- 
felben  fortmä^renb  mit  bem  SReffer,  nanienßid;  am  ßtanbe  ber  Pfanne, 
bamit  er  in  ber  !ßfanne  nid^t  nngar  bleibt,  unb  fo  lange,  bi§  fein 
füiffiger  jTeig  fid^  mefjr  auf  ber\Dberf(öd^e  befinbet.  9?lan  bref^t  bie 
Pfanne  fe!^r  anfmerffam,  bamit  er  auf  jeber  ©teße  braun  mirb,  unb 
f(^menft  itju  in  berfelben,  um  gn  fefjen,  ob  er  fid)  ond^  gutlöft.  ©oßte 
er  an  einer  ©teße  feft  fteben,  fo  fd^iebt  mon  ein  ©tüddjen  Butter 
borunter  unb  menbet  if)U  mit  bem  ^nd^enblec^,  um  if)u  auf  ber  anbern 
©eite  ebenfo  gu  baden. 

^n  einigen  ßtegepten  ift  ftatt  be§  9Jte^f§  ©tärfe  ongegeben,  ba 
biefe  aber  mitunter  einen  fäuerlidien  (^efc^mad  f)at,  fo  ttjut  man  mo^f, 
fie  oor  bem  ©ebraud^  gn  oerfudjen.  ^nbe§  mirb  onf  bie  oorgügfi^e 
Srodenftörfe  an§  ber  f^obrif  Don  ^ebrüber  ßJteper  in  Sippftabt  auf» 
merffam  gemo(^t. 

2.  jungen  (eine  ©d)üffcl  aßetn  gu  geben  unb  eine  Seifngc 
gunt  Spinat)*  1*  4 möBig  gef)änfte  (Stöffel  feinet  ßUefjf, 
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100  @r.  an  (^enjidjt,  4 gro^e  ober  5 fieinere  6ier,  Siter  gufammen- 
gefegt  2 Xeile  fü^e  ©atjiie  ober  nnb  1 Xeil  ^ei^e§  Söafjer,  70  ßi^r. 
gut  getnajci^ene  ^orint^en,  2 (S^Iöffel  gejd;moI§ene  Butter,  abgeriebene 
^itronenfc^ate  ober  äRu^fatblüte  unb  ettoag  ©alj. 

®er  Xeig  tuirb  beim  ^inpt^un  ber  ganzen  (Sier  nad)  iJir.  1 gut 
gefdjiageu  uub  4 ißtinjeu  — büuue  ^udjeu  — barauS  gebodeu.  ®auu 
merbeu  biefe  gmeimal  geteilt,  mit  ^uder  uub  ^immet  beftreut  uub 
aufgerollt. 

2)ie  iptiuseu  merbeu  jum  X§ee  uub  SSutterbrot  gegeben. 

2lt§  Tlittth  ober  31a(^gerid^t  fauu  mau  fie  mit  einer  roten  ober 
meinen  Sßeiufauce  ober  ©auce  üou  grud^tjaft  ferüireu. 

iöeitoge  ^um  ©piuat  kffe  mau  Binder,  ^droueujdiate  uub 
^oriuttieu  meg  uub  rü^re  feiuge[d^uitteue§  ©c^uittlaud^  burc§  beu  2ieig. 

3-  f|3nu3cn  öon  fanrer  ©n^uc  2.  70  ^r. 

befte  ©tärfe,  4 (£ier,  V4  Siter  bide  faure  ©aljne,  9]7u§!alblüte,  ^dumet 
uub  etma§  ©atj. 

$)lad)bem  mau  bie  ©tnrfe  mit  2 @§(öffel  faltem  SBaffer  eiugemeidjt 
uub  gerrü^rt  ^at,  mirb  -fie  mit  beu  ©ibotteru,  ©alpe  uub  (Semürg 
ftarf  ge[d)lageu,  bann  mifdje  mau  beu  fteifeu  ©diaum  ber  (Sier  burd^, 
bade  4 ißlin^eu,  rode  jebe  auf  uub  gebe  fie,  mit  ßuder  uub  ^immet 
beftreut,  ^ei^  §ur  STafel.  Sind;  fiub  eingemachte  grüdjte  jeber  2lrt  eine 
angenehme  ^Beilage. 

4.  fpiin^en  mit  öerfd^tcbcuartigctt  O^cftcu  gefüllt,  5.  mit 
gefotztem  Dbft  ober  Ütei^brei  ober  Kalbsbraten.  9ir.  3.  9Jtau 
bade  bie  ipiiu5eu  nac^  erfterer  SSorfdjrift,  beftreid^e  fie  mit  gut  ge= 
f ödstem  ^^jfel=,  Kirfdjeu^  ober  ^li^etfcljeumuS  ober  ^Preiselbeeren,  ober 
and)  mit  bidgefocl)tem  3teiSbrei,  melc^er  mit  ^uder,  ^immet  uub 
ajtuSfatblüte  gemür^t  ift,  rode  bie  ipiiuäeu  auf  uub  betreue  fie  mit 
3uder.  9D7it  Kalbsbraten  merbeu  fie  gefüdt  mie  folgt:  ierfelbe  mirb 
febr  fein  ge^adt,  ein  reidjlicbeS  ©tüd  S3utter  gelb  gemadjt,  etmaS  ge^ 
riebeueS  äBeiSbrot  uub  baS  ^leifdf)  eine  gute  SBeile  borin  gerührt,  faure 
©al)ue  ober  Souidou,  etmoS  SSeiu,  907uSfotblüte  ober  37uS  uub  etmnS 
©a4  b^äi^g^fdgt  uub  unter  ftetem  9^ül)reu  gut  burcl)gefocSt.  aJtit 
biefer  garce  beftreic^e  mau  bie  ipiiu^eu,  melc^e  oljue  Koriutljeu  gebadeu 
merbeu,  rode  fie  auf  uub  gebe  fie,  auf  einer  IjeiSeu  ©d^üffel  auge= 
richtet,  abeubS  als  $8or=,  9}iittel=  ober  ©djluSfpeife. 

5.  ^liujcn  mit  ©(Sinfcn=^arcc,  geuanut  ©djinfcusOtufcll 
(eine  Beilage  jum  ©^iuat,  Oiofeufol)!  uub  berartigeu  ©emüfeu). 
9tr.  4.  ^ie  Überrefte  Oou  einem  ©cl)iufeu  föuueu  Sierp  oermaubt 
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tucrben.  3)Jan  l^ade  fte  fet)r  fein  unb  bermeitge  fte  mit  bicfer  faurcr 
©at)ne.  ®ann  bode  man  ^tinjen  nad^  erfter  ober  gmeiter  $ßorf(^ri[t 
ober  auc^  gute  ^fannfudjen,  fütte  öon  ber  ©d^infenfarce  hinein,  rolle 
fte  etrna^  feft  auf  uub  f(^ueibe  fte  gu  fiugerlaugeu  ©tüdeu,  melc^e  üou 
atteu  ©eiten  in  gefd^tagene  @ier  getuuft  uub  in  gefto^euem  ^miebad 
ober  geriebenem  SSeiprot  umgebrep  toerbeu.  Sauad^  ftelle  mau  in 
einem  f leinen  eifernen  Xopfe  33ntter  mit  ©^ma^  t)ermifdf)t  auf  ein 
lebpfteS  fetter,  taffe  e§  fodien  (f.  ^admeid  S.  9^r.  246)  unb  lege  fo 
üiet  ^tingen  hinein,  at§  gut  neben  einanber  Hegen  tonnen.  3)Jan  badte 
fie  rafc^,  menbe  fie  gumeiten  mit  ber  ®abet  um,  nepte  bie  getb= 
bräunlich  gemorbenen  prau§  unb  lege  anbere  in  ben  So^f.  $8eim 
.'perau^ne^men  ber  ^Hngen  fann  man  gnm  Stbgiepn  be§  gette§  fie 
einige  3J?inuten  auf  SIBeiprotfc^nitten  ober  Söfdjftapier  legen. 

5tnmerf.  ©ott  bie§  ®erid)t  üon  ©cbinfenreften  gemacht  merben,  metd^e  fd^on 

ettt)a§  troden  finb,  fo  lege  man  biefe  giibor  Xag  unb  9tad^t  in  SD^itd^. 

6.  Dpfcige.  9Zr»  !♦  4 grop  frifc^e  @ier,  1 gepufter  (Spöffet 
.^artoffetmep  ober  ©tärfe,  Vs  Siter  tanmarnie  9)litd^  mit  etma§  SSaffer 
üermipt,  eine  reid^Hc^e  9}Jefferf:pibe  9Jin§fatbtüte  ober  abgeriebene 
^itronenfc^ate  unb  etma§  ©atg,  ferner  beliebiges  ©ingemad^te. 

®aS  SBeip  ber  ®ier  mirb  Oon  ben  lottern  forgfättig  getrennt, 
bamit  erftereS  gn  red^t  feftem  ©d^aum  gefc^tagenioerbenfann,  ber  erft 
in  bem  Stugenbtid  bnrdö  ben  gubor  ftar!  gefdjtagenen  Xeig  gemifdjt 
tüirb,  menn  man  gu  baden  anfängt.  ®aS  §ener  mu^  gteidjmäpg  unb 
fep  fdjtoad^,  bie  Pfanne  glatt  fein,  ^n  berf eiben  taffe  man  menig 
S3ntter  gergepn,  gebe  bie  ©djanmmaffe  tjinein,  lege  einen  oorpr  tjcifs 
gemailten  bted^ernen  ^ndjenbedel  baranf  unb  bade  bie  Dtjrfeige  nur 
auf  einer  ©eite,  opte  bie  Pfanne  gnfcbütteln,  nnbgmarfo  tauge,  etma 
10  SJiinuten,  bis  fie  oben  troden  unb  bie  untere  ©eite  gelb  getuorben 
ift,  mäpenb  man  bie  Pfanne  gumeiten  brep.  ®anad)  beftreid)e  man 
biefetbe  mit  beliebigem  ©ingemadjten,  9}?armetabe  ober  (^etee,  fdjtage 
fie  gnfammen,  fdtiiebe  fie  auf  eine  längtid^e  ©djüffel  unb  ftreue  ^uder 
unb  ^irnmet  barüber.  2tnd;  fann  man  bie  Dpfeige  inmenbig  nnb 
oben  mit  beftrenen  unb  mit  einer  3öein=,  grudjt^ 

ober  Ü^nmfance  gur  Xafet  geben,  ©ep  angenepn  ift  bagu  ein  gutes 
^'ompott  bon  fripen  ^otjanniSbeeren,  meldjeS  an^  gum  3ibifd;en^ 
ftreidjen  angeloenbet  merben  fann,  unb  bleibt  bann  bie  ©auce  meg. 

Stnmerf.  (Sine  grop  SlJtcfferipp  butoerifirteS  §irfdjt)ornfatg  mit  bem  ©imeift» 

fd^aum  burdigemilpt,  bemirft  ein  nod)  ftärfereS  Stufgepn. 

7,  3fnf  anbere  Slrt,  ftatt  einer  ^orte.  9*lr,  2.  StRan  bade  2 
Opfeigen  nad^  borprgepnber  Stngabe,  fd^iebe  bie  erfte  offen  auf  eine 
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ritnbe  ©c^üffel,  tröpfele  ben  @aft  2 [aftifler,  redEit  frifc^er 
barüber,  beftreue  [ie  reic^Itc^  mit  Qnäex,  fc^iebe  bie  anbere  auf  einen 
^nd^enbectei,  fcpminge  fie  mit  fefter  §anb  ouf  bie  erfte  nnb  üerfepe  fie 
nod^  mit  etma§ 

8.  Dmctcttc  (©icrfurfjctt).  9tr.  1.  8 frifd^e  ®ier,  1 gepufter 
ß^töffel  «Starte  ober  feinfteS  SJtept,  V4  Siter  marme  mit  ettna§  SSaffcr 
Oermifd^te  SJtM),  etma§  9)tu§fatbtüte  nnb  Sat§.  ®ie§  mirb  nad^ 
9Zr.  1 tüd^tig  gefdfjtagen,  auf  fcpmacpem  geuer  S3ntter  in  ber  Pfanne 
5um  ©tepen  gebrad^t,  ba§  (Singerüljrte  tjineingegeben  nnb  bie  S^öffig^ 
feit  mit  bem  ßöffel  nntergelaffen.  Sobatb  bie  Omelette  oben  trocfen 
gemorben  nnb  fid^  üon  ber  ißfanne  getöft  ^at  — fie  mn^  ganj  toeid^ 
bleiben  nnb  mirb  nid^t  nrngemenbet  — ftrene  man  ^udter  nnb 
^immet  barüber  nnb  fd^iebe  fie  gnfammengefd^tagen  auf  eine  länglid^e 
©Rüffel 

S3efonber§  angenehm  finb  eingemadtjte  Preiselbeeren  ba^u,  audS 
fann  man  bie  Omelette  mit  ©ommermnrft,  9tand[)fteifdb  nnb  geräud^erter 
^unge  geben,  mo  bann  beim  (Sinrütjren  feingeparfteS  «Sd^nittlancS 
bnrdf)gemif(f)t  merben  fann;  ^ucfer  nnb  35nmet  bleiben  meg. 

9.  ©djauttt'OntcIctte.  91r.  2.  6 @ier,  30  ®r.  ©tärfe,  V4  Siter 
beftepenb  an?  2 STeiten  3JtiId^  nnb  einem  Seit  fod^enbem  SBaffer,  nad^ 
^Belieben  etma?  9}ln?fatbtnte  nnb  reidfiticfj  eine  9Jtefferfpi|e  ©atj. 

Sa?  ©imeiS  mirb  51t  fteifem  ©dtjaum  gefd^tagen,  ba?  übrige  5u= 
fammen  ftarf  geftopft  nnb  nad)  oorpergepenber  Stngabe  auf  fdtjmacpcm 
Leiter  gebadfen.  ©obatb  bie  Omelette  anfängt  oben  trodten  511  merben, 
mirb  ber  ©cpanm  barüber  geftriipen,  mit  einem  peiSgemad^tcn  ^udf)en= 
becfet  fo  tauge  jugebedft,  bi?  berfetbe  nicpt  mepr  mei(p  ift,  mit  ^ncfer 
nnb  ßnnmet  beftrent,  nacp  ©efatten  offen  ober  §ufommengefcptogen 
angericptet. 

2tu^  fann  ber  ©(paum  üor  bem  S3aden  burcp  ben  Seig  gerüprt 
merben. 

10.  Omelette  Don  Uerftpiebeuartigen  ^leiftprefteu.  3. 

Stefte  bon  3^onnb  of  $8eef,  9taucpfteif(p,  pöfetfteifdtj,  gefodfjtem  ©rpinfen, 
©raten  ober  au(p  ©uppenfteifdp  merben  fein  gepadt.  Sann  rüprt  man 
eine  Ometette  ober  einen  guten  Pfonnfnepenteig  nnb  mif djt  ba?  ^teifdj 
mit  etma?  9J?n?fatnn§  ober  feingepadtem  ©djnitttand;  burdp. 
fönnen  piergu  bie  ganzen  (Sier  mit  bem  eingerüprten  Seig  ftarf  ge= 
ftopft,  ober  ba?  §u  ©dpaum  gefeptagene  äßeiSe  gntept  bnrdjgemifdft 
merben.  SiJtan  fann  bie  SJtaffe  andp  töffetmeife  in  bie  Pfanne  bringen 
nnb  §n  fteinen  ^ndjen  baden. 
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11.  Omelette  öon  SSeiprotft^ititten.  äJJan  ni^re  eine  Ome- 
lette, taffe  SBeiprotfd^nitten  in  folter  9JtiIc^  meiefj  merben,  mad^e  fie 
in  einer  'ißfanne  mit  gutem  S3adtfett  an  beiben  ©eiten  gelb,  lege  ©tüdc^en 
S3utter  bajmifc^en  unb  gebe  bie  Omelette  barüber  t)in.  ®urd^  §inein= 
ftec^en  mit  einem  SJteffer  taffe  man  ba§  Stüffige  ^ineingietjen,  fc^iebe 
bie  Ometette,  fobatb  fie  fic^  bon  ber  Pfanne  töft,  auf  eiue  ©(^üffet 
unb  beftreue  fie  mit  ßuder  unb  ßimmet.  ©ingemad^te  ^rei§etbeeren 
finb  l^ier5u  fe^r  ^fiffenb. 

12.  ©t>ecf  unb  @ier.  9Jtan  net)me  ju  jebem  @i  einen  großen 
(Sfetüffet  9Jtit(^,  einige  ^örnc^eu  ©atj  uub  jerttobfe  fie  gel^örig.  Saun 
fc^ueibe  mau  guten  ©pect  üon  ber  ©rö^e  eine§  ^atben  ^artenbtatte§  in 
©(Reiben,  taffe  fie  in  ber  ^ud^enpfanne  an  beiben  ©eiten  etma§  getb 
merben  uub  gie^e  bie  @iermit(^  barüber  t}iu.  9ta^bem  bie  f^tüffigteit 
hüxä)  ^iueiuftec|eu  mit  einem  9}^effer  üerbampft  ift,  fdfjiebe  man  beu 
S^ud^en  mögtic^ft  fd^nett  auf  eiue  bereitfte^eube  ©dtjüffet,  bamit  bie 
©ier  red^t  meid^  bteibeu. 

ÖJefatteu  fann  aud§  feinget)acfte§  ©d^uitttaudt)  mit  beu  ©iern 
bermifd^t  merben. 

13.  eierpfamtfuc^ctt  (borsügtict)).  3«  3 ^uepen:  6 fripe 

(gier,  6 fteine  (g^töffet  Siter  3)tip,  ft.  V2  Siter  faure 

©a'^ne,  etma§  ©at§. 

gjte^t,  ©ape,  (gibotter  unb  ©atj  merben  gut  gerührt,  bann  mirb 
bie  9Jtit(^  pinau  gegeben  unb  fura  bor  bem  S3acfen  ba§  au  ©epaum  ge= 
feptageue  (gimei^  burdpgemifept. 

Söerben  bie  ^udtjeu  mit  SSutter  gebadteu,  fo  uepme  man  meniger 
©ata  unb  ridpte  fiep  übrigen^  na(^  5Jlr.  1. 

14.  GJemöpttUrf)cr  ©rpauinpfauulufpcn.  SSon  5 (giern  baä 
Ö^etbe,  1 gepäufter  ©Btöffet  boü  9Jiept,  1 Obertaffe  gute  frifdpe  9}^itdj, 
©ata  unb  ba§  SBeip  ber  @ier  au  ©cpnee  gefeptagen  unb  übrigen^  ber:= 
fapren  mie  beim  borpergepenben  Steaept. 

15.  gcincrer  ©tpaumpfannfiupeu.  ^ierau  nimmt  man  4 bi§ 

6 (g^töffet  fteifeu  fauren  9lapm,  etma§  feinet  9Jtept,  fo  ba^  bie  SJ^affe 
aufammenpätt,  6—7  ©igetb,  ©ata  ®c^i^ee  gef^tageue  (gi- 

meip,  badt  bie§  in  pei^er  Söutter  in  ber  Pfanne  auf  ber  einen  ©eite 
getb,'  menbet  e§  um  uub  tö^t  e§  noepmatä  baefeu.  (g§  finb  pierau 
iprei^etbeeren  au  empfepten. 

16.  fßfamtfud)cn  bou  ©tärfc.  3u  einem  ^uepen  4 frifepe  ©ier, 
70  ®r.  ©tärfe,  V4  Siter  marmgema^te  Sölitep,  baau  Vs  äöaffer  uub 
etma§  ©ata. 
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(Sibotter,  ©tär!e,  SOlilcf)  iinb  tuerben  tüchtig  gefc^tagen,  mit 
bemfteifen  ©d^aum  ber  (Sier  üermifd^t,  nad;  9h.  1 in  93utter,  tuetd^e 
abgeflärt  ift,  gebadteit. 

Slnmerf.  SSeftrcut  man  bie  feineren  ißfannfnd^en  in  ber  9Jtinnte,  tuo  man  fie 

nmtücnben  mitt,  mit  gefto^enem  3'öiebacf,  fo  geminnen  fie  an  3lnfeben  nnb 

©efcbmad. 

17.  li|$faunfurfjcu  bou  feinem  9JleI)I,  and)  311  gutem  Döft- 
tjfannfutfjeu  ^jnffenb.  4 (Sier,  3 (S^töffel  feinet  V4  Siter  9JtiId^ 
mit  eüt)a§  SBoffer  öermifd^t  unb  etiüo§  ©atg. 

5Die§  inirb  beim  §iu5utt)un  ber  gangen  @ier  nad^  9tr.  1 gerührt 
nnb  gebatfen.  Obflpfannfud^en  mifd^e  man  etJna§  ^immet  ober 
9Jtn§fatbtüte  burd^  ben  ieig. 

18.  9tuf  aubere  3(rt.  4 @ier,  1 (S^töffet  bide  ©af)ite,  in  ©r^ 
mangeinng  etma§  gefd^molgene  S3ntter,  4 getjänfte  ©Stoffe!  feinet 
9Jte^t,  an  ©etnid^t  100  ©r.,  ^/ic  Siter  SJtddj  nnb  etloa§  ©alg. 

©ier,  ©a^ne  unb  1 ©§IöffeI  SBaffer  toerben  ftarf  gef dringen,  9Jtdd^ 
unb  SJteryt  tjingugerüfjrt,  mit  ^alb  ©ped  tjatb  Butter  nad^  9Zr.  1 
gebaden. 

19.  ©etnö^ulit^er  ^fauulud)eu.  3n  einer  mittetmä^ig  großen 
^fonne:  100  ©r.  9JießI,  3 ©ier,  V4  Siter  äJidd^  nnb  etma§  ©atg. 
SBnnfcßt  man  jeboeß  nur  2 ©ier  angutoenben,  fo  muß  ettoa§  toeniger 
9JtiId)  genommen  toerben. 

^n  einer  größeren  Pfanne  fann  man  125  ©r.  9Jteßl,  3 ©ier  unb 
fn.  V2  Siter  ^iteß  mit  SSaffer  oermifeßt  redßnen.  ®er  Xeig  toerbe 
naeß  9tr.  1 gerüßrt  unb  gebaden. 

20.  ^oßauui^öeerfudjeu  (norgüglidj).  .^iergu  ein  guter  ^'fann= 
fndjenteig  naeß  9tr.  17  mit  etloaS  ^uder  nnb  ©eloürg,  1 deiner 
©upftenteder  redjt  reife  ^oßanni^beeren,  125  ©r.  geriebener  ^wder, 
125  ©r.  geftoßener  3'öiebad. 

9Jtan  taffe  bie  33ntter  in  ber  Pfanne  redßt  ßeiß  toerben,  gebe  ben 
Xeig  ßinein,  lege  bie  ^oßanni^beeren  barauf  nnb  beftreue  fie  üor  bem 
Umtoenben  mit  bem  3U)iebad.  2)er  ^udjen  mirb,  naeßbem  er  auf 
beiben  ©eiten  geßörig  gebaden,  auf  ber  ©dßüffet  mit  bem  bemerfteu 
3uder  beftreut. 

21.  ^udjeu  bou  faurcu  ilirfd)cu.  9Jtan  ridjte  fid;  uad;  Oor= 
ßergeßenber  SSorfdjrift. 

22.  ^Äpfctludjcu.  9h.  1.  2 ©uppentetter  Oott  fteingefdjuittenc 
9tpfet  toerben  mit  ^uder,  .Sdronenfdßate  nnb  fo  oiet  SBein  tangfam 
toei(ß  gefodjt,  boß  feine  ^tüffigfeit  borunter  bleibt. 
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Sann  fc^toge  man  6 ©ibotter  mit  ^/s  Siter  bitfer  faurer  ©al)ue, 
2 ©^töffet  Kartoffelmehl,  etioa^  ©atg  unb  mtfdje  ba§  gu 

fteifem  ©dfjaum  gefd^tagene  @imet§  burd^  unb  bacfe  hi^^^öon  2 ^ud^en 
gugebedt  auf  e.iner  ©eite  bto^getb.  9^achbem  ber  gmeite  fertig  ift, 
ftreid^e  man  bie  ^pfet  gteicfjmo^ig  baranf,  bebecte  fie  mit  ber  unge= 
badenen  Seite  be§  erften  ^n(hen§,  laffe  benfetben  auf  beiben  Seiten 
noch  ettoaS  nad;baden  unb  gebe  ihn  mit  Bucker  beftreut  fogteich 
5:afeL 

23.  ä^fel^fattttfudjeu«  Sir.  2,  12  Stüd  gro^e  fänerliche 
Stpfet,  125  @r.  $8utter,  12  fteine  3toiebäde,  9}?ild^  gum  ©intoeidjen 
berfetben,  6 ®ier,  125  ®r.  Korinthen,  2 (S^töffet  3uder,  ^it^oneii' 
fchate  ober  ^ititntet. 

®ie  Wpfel  loerben  gef(hält,  in  8 Seite  gef(hnitten  unb  auf  gelin= 
bem  f^euer  in  ber  S3utter  mürbe  gef(hmort.  Sann  gie§t  man  ^n  ben 
gefto^enen  3ü?iebäden  fo  oiet  gute  3)Zd(h,  ba§  fie  barin  toeichen  fön= 
neu,  fchlägt  4 (Sitoei^  §u  S(houm,  rührt  ba§  SSemerfte  gur  3tüicbod= 
maffe,  fügt  gute|t  bie  banoch  ben  Schaum  hinju.  5tud^ 

fann  man  mit  ben  ^hfetn  2 ©§Iöffet  9ium  burchrühren.  Ser  ^ud^en 
mirb  auf  tangfamem  geuer  gebaden. 

24.  ä:|)f cif ud)en.  9^r.  3.  Seig  mie  511  ^ohanni^beerluchen, 
1 Suhhentetler  gefdjälte,  in  feine  Scheiben  gef(hnittene  Stpfel,  ßuder 
unb  3iiitntet. 

3JJon  bämhfe  bie  id^fet  auf  mäßigem  geuer  in  einer  ß'udjeu' 
üfonne  mit  etma§  S3utter,  gngebedt,  meid;,  üerteile  fie  gteid;mä|8ig 
nnb  gie^e  ben  Seig  barüber.  Ohne  ben  Indien  mit  ^toiebad  5U  be= 
ftrenen,  bade  man  ihn  ouf  beiben  Seiten  fd;ön  gelb  unb  beftreue  ihn 
gut  mit 

25.  ^iipfclfudjctt.  9Zr.  4.  3JJan  fd;tage  einen  Seig  üon  6 @i= 
bottern,  125  (^x.  feinem  Meljl,  ft.  V2  Siter  mit  etma§  SBaffer  ber^ 
mifchte  SO^ilch,  Sal§  unb  9[JJu§fatbIüte  unb  rüt;re  in  bem  Stugenbtid, 
mo  man  gu  baden  onfängt,  ba§  gn  Sd;aum  gefchlagene  (Simeih  burd^. 
Bugteid;  fchäte  unb  f^neibe  mon  etma  gmei  SuüücuteKer  boK  fäner= 
tid;e,  red^t  mürbe  ^pfet  in  4 — 8 Seile,  bringe  Gaffer  gum  Wochen, 
bie  äpfel  hibein,*‘;daffe  fie  etmo  5 StRinuten  barin  unb  fdjütte  fie  auf 
einen  Snrehfehtag. 

Sonn  mache  man  nid;t  gu  menig  Butter  in  einer  Pfanne  heifj, 
gebe  ben  Seig  hinein,  bie  einonber  baranf,  loffc  burd; 

it)ineinfted^en  mit  einem  SJJeffer  bie  ^lüffigfeit  obgiehen,  beftreue  ben 
Kuchen  rcichtid;  mit  gröblich  geftohenem  Btnicbad,  taffe  it;n  onf  beiben 
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©eiten  biuifelgelO  bocfen  uiib  beftreue  bie  3i^>ieöo<f[eite  geljörig  mit 
3ucfer. 

Stnmerf.  (Sin  ^uc^en  nad^  te^tbenierfter  Eingabe  bebarf  föentger  $8utter,  it)a§ 
öon  manchem  in  üerfdnebener  ^öejtebung  borge^ogen  inirb,  bod)  fann  er 
nur  öon  te^r  mürben  Äpfeln  onf  foicbe  SBeife  gebaden  merben. 

26*  kleine  9i(|)fclhid)cn.  HJion  fd^äle  gro^e  gute  ^'t^fel,  fdjneibc 
fie  in  fingerbiefe  ©cf^eiben,  ba§  ®ernget)än[e  |ernu§.  ®ann  taffe  man 
fie  mit  etma»  Straf  unb  ^dder  burct)5iet;en,  ober  man  gebe  fotgenbem 
Xeig  üon  Vs  Siter  guter  SOlitef;,  125  ®r.  feinem  SJJe^t,  4 (£ibottern 
nnb  etma§  ©atj  eine  S3eimifc^ung  Oon  etma§  9Jiu§fatbtüte  ober  ^im- 
met.  2)ie»  mirb  tüctitig  gefc^tagen  unb  erft  mann  gu  baefen  angefangen 
mirb,  mit  bem  fteifen  @imei§fc^anm  oermifdjt. 

SSort;er  merben  bie  ^|)f elf d; eiben  auf  fdjmad^em  f^ener  in  einer 
gugebedten  ^ud^ent^fanne  meid)  gebnm|}ft  (bod^  bürfen  fie  nict)t  im  gc' 
ringften  gerbrodetn),  in  bem  biden  fd^änmigen  Xeig  umgebrel^t  nnb 
in  offener  ^nd^enpfonne,  morin  SSutter  redjt  t;ei^  gemad)t,  onf  beiben 
©eiten  fd^ön  getb  gebaden. 

Stnmerf.  Slncb  fönnen  bie  gebämpften  St;3felfcbeiben  in  eine  §efen=5ttare 
(fiet)e  Stbje^nitt  A.  5t?r.  52)  getnnft  unb  gebaden  merben. 

27.  ^lur^ctt  bott  ©c^mar^brot  unb  Stfjfctn.  2 ©ubpentetter 
mit  Buder,  ^itronenfdiate  nnb  ^orint^en  fteif  getod^te§  tpfetmnS, 
metc^eg  man,  menn  e§  au§  SSerfetien  nidjt  fteif  genug  gefodjt  märe, 
mit  einigen  gefd^tagenen  ©iern  nnb  gefto^enem  ^miebad  Oerbiden 
fann,  ferner  ein  ftarf  getjäufter  ©nfjfjenteller  geriebene^  ©ct)mar5= 
unb  SBeiprot  mit  .Sd^er,  ^immet  unb  etma§  feingefto^enen  Sletfen 
Oermifc^t. 

(g§  mirb  S3utter  in  ber  Pfanne  rec^t  t;ei§  gemacht,  bie  §ätfte  be§ 
S3rote§  ^ineingeftreut,  ba§  tt^fetmnS  barüber  geftridjen  unb  mit  bem 
übrigen  S3rot  bebedt.  Ser  Sud^en  mirb  mit  reidjtid^  $8ntter  auf  bei= 
ben  ©eiten  redjt  fro§  gebaden,  mit  Buder  beftreut  unb  mann  ober 
fatt  äur  Sofet  gegeben. 

28.  ^lu^eu  bott  Sßeiprot  nnb  merben  frifdje 

SBeijjbrotfdjuitten  in  fatter  ä^ip,  mo  mogtidj  mit  1—2  (Siern  ein= 
gemeidit,  in  ^Butter  auf  beiben  ©eiten  btabgetb  gemadjt,  fo  bajj  fie 
inmenbig  meid;  bteiben.  Sann  merben  fie  in  ber  Pfanne,  inbem  biefe 
oom  geuer  genommen  mirb,  mit  bidem  StpfetmuS,  metdjeS  mit 
^orinttjen  gut  gefodjt  ift,  bid  beftridjen  unb  mit  bem  Seid^,  metdjer 
gn  Stüfetfu^en  1 bemerft  morben,  bebedt.  $ßor  bem  Ummenben 
mirb  ber  ^m^en  mit  gefto^enem  ^miebad  beftreut  nnb  auf  beiben 
©eiten  rec^t  fro^  unb  getbbraiin  gebaden. 
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' 9J?an  fann  au^  ftatt  be§  ongegebenen  2;eige§  4 gerfc&Iogene  @ier 
unb  V4  Siter  gleid^mäjsig  barüBer  gieren,  ©obolb  !eiiie  Stü[jtg*= 
feit  me^r  5U  fetten  ift  — bie  ©ier  müffen  red^t  hjeid)  Bleiben  — wirb 
ber  ^ud^en,  ofjne  ii)\x  gu  wenben,  qu[  eine  ©dtjiiffel  gefd^oBen  unb 
mit  Burfer  Beftreut. 

29»  SJlan  ne!§me  einen  Beliebigen  Xeig 

9^r.  9,  17  ober  18.  S)ann  gebe  man  etwa  Vs  baöon  in  eine  mit 
33utter  f)ei^  gemadtjte  Pfanne,  fege  bie  abgeriebenen  unb  entfteinten 
3wet|'d^en,  nad^bem  ber  2;:eig  5iemfid^  gebunben  ift,  eine  neben  bie 
anbere,  bie  offene  ©eite  nacb  unten,  fiinein,  Vierteile  ben  übrigen  Xeig 
barüber  unb  barfe  ben  ^nd^en,  nad^bem  bie  f^füffigfeit  eingejogen,  bi§ 
gnm  Ummenben  5ugebedft  auf  mäjBigem  f^ener  fo  fange,  bi§  bie  3iuet= 
fd^en  Weid)  geworben  finb  unb  ber  ^ud^en  eine  gefbbraune  f^arbe 
erraffen  !^at. 

9J7an  beftreue  i^n  mitBiiffe^'  unb^immet  unb  gebe  ü^n  warm  5ur 
Xafef. 

30»  f)5famifucf)Ctt  t>on  ^cibcfbecrcn  (933afb=  ober  ^tdöcercu)» 

^erfefbe  Joirb  wie  ßrt’etfdjenüfannfucben  gebaefen,  ober  e»  wirb  nad; 
bem  Umwenben  be§  ^ud^en§  bie  gebadene  ©eite  bid  mit  ^eibefbeeren, 
bie  mit  geriebenem  ^tüiebad  beftrent  finb,  befegt,  gngebedt,  bi§  bie 
untere  ©eite  gebaden  ift,  wo  bann  bie  SSeeren  Weid;  fein  werben. 
®er  ^ud^en  wirb  aiif  ber  ©cf)üffef  mit  .ßiider  beftrent. 

31»  ^irfd)ett^fattnfud)cu»  $D7an  bade  if;n  wie  3wetfd;enf)fann= 
fndjen  unb  nef)me  bie  ^irfdfien  nad;  Sefieben  mit  ober  of;ne  ©teine. 

32»  fpfamtfudjeu  oon  SDIafroncu»  125  Ö5r.  SJiafronen,  wor= 
unter  mef)rere  bittere  finb,  2 (S^föffef  feinfte§  9Jtef;f,  V2  Siter  mit 
etwas  SBaffer  oermifc^te  9Jiifd^,  4 ©ier,  .S^tronenfdjafe  nnb  eine 
£feinigfeit  ©afg. 

2)aS  907ef)f  wirb  mit  SJiifd;  gerüf;rt,  mit  ©ibotter  unb  3itronen= 
fdjafe  gut  gefdjfageu,  banad^  bie  gefto^euen  9Jtafrouen  mit  bem  feften 
(Siwei^fc^aum  burd;gerüf;rt.  ^ft  bieS  gefdjefjen,  fo  wirb  ber  ieig 
fofort  in  einer  mit  Butter  l^ei^gemadjten  ^.ßfanne  auf  beiben  ©eiteu 
bunfefgefb  gebaden  nnb  mit  .ßuder  beftrent,  ober  nur  auf  einer  ©eite 
wie  0f)rfeige  fangfam  gebaden,  fteffenweife  mit  ßJefee  ober  @ingemad;= 
tem  befegt,  äufammengefc^fagen  unb  gut  mit  Beider  beftrent. 

33»  ©ciumcf=  ober  933ciprotfud)cn.  fJlr»  1.  875  ÖJr.  feines 
2 ^age  afteS  Söeifjbrot,  etwa  V'2  Siter  Wüä)  gnm  ©inweicben, 
125  ®r.  Söntter,  125  @r.  ^wder,  125  (^r.  ^orintben,  125  ®r. 
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geftogene  9J?anbetn,  6 ©er,  1 S^eelöffel  3i«intet  ober  etloa§  ,Ritro= 
nen[(f)ate. 

Sie  9linbe  toirb  bom  SSeiprot  abgepnitten,  geröftet  unb  fein 
geflopn,^  ba§  33rot_  in  ©tüde  gebrochen,  in  falter  Wxi^  eingemeidjt. 
Sann  reibe  mon  bie  33utter  5u  ©ape,  rüpe  bie  ©ibotter  ein§  nad; 
bem  anbern  unb  Buder  ^inau,  fort)ie  aip  ba§  geriebene  Srot,  bie 
borpr  getoafd^enen  ^orintpn,  30^anbetn  unb  ©emüra,  unb  mlfcbe, 
toenn  ber  Seig  ftor!  gerupt  tuorben  ift,  fura  bor  bem  S3oden  ben 
(SimeiPc^aum  burd^.  UnterbeS  loirb  eine  gemöpHd^e  red^t  faubere 
^uc^enbfanue  mit  Butter  beftrid^en,  mit  ber  ^ätfte  ber  feingeftopnen 
a^inbe  beftreut,  bag  ©ngerüpde  ^ineingegeben,  glatt  geftric^en  unb 
gana  langfam,  bi§  aum  Ummenben  augebedt,  getb  gebaden,  toobei  nicht 
gepüttett  merben  barf.  Sann  ibirb  bie  übrige  geftopne  atinbe  über 
ben  ^uc^en  geftreut  unb  foper  bei  einmaligem  Umn^enben  auf  beiben 
©eiten  bunfetgetb  geboden  unb  mit  Buder  beftreut. 

34.  SBciprotfiidjcn.  ^r.  2.  gür  20  ^f.  nic^t  fripe§  Sßeip 
brot  (bie  a^iube  geröftet  unb  fein  geftopn)  mirb  in  bide  SSürfet  ge= 
Pnitten.  Sann  plagt  man  4—6  @ier  mit  ftarf  V2  Siter  9}?ip 
1—2  epöffel  Buder,  Bimmet  unb  etioaS  Bitronenpate,  mo  pnein 
man  ba§  SSeiprot,  mit  einer  Dbertoffe  bod  ^orintpn,  ebenfobiet 
^ofinen,  beibe  gut  gereinigt,  bei  beptfamem  Umrüpen  mehrere 
©tunben  toept.  Söeim  Söaden  loirb  ber  Seig,  tnbem  man  bie  3?inbe 
aum  Unter=  unb  Uberftreuen  gebraucht,  in  ber  ^udjenüfanne  mit  heip 
gemachter  Butter  unb  ©c^mata  toie  im  «orprgepnben  gebaden  unb 
mit  Buder  beftreut. 


35.  Stui^fud^cn.  70  @r.  geriebenes  SBeiprot,  70  (^r.  geftopner 
f ise^äufter  ®iI8ffet  feiiieä  3 gier,  Va  Siter  mm, 

1 epopt  StniSfamen,  etmaS  ©ata. 

»aä  gimcig  wirb  au  Sdiaum  gefc^fagen,  ber  Xeig  mäglidjft  fdinefl 
gcrulrt,  mit  bem  Schaum  bermifcSt,  mit  rcic|tict;  red;t  ^eig  gciiwdfcr 
SSutter,  ber  ein  3ufog  bon  ©djmafa  gegeben  werben  fonn,  bei  ein» 
maligem  Umtbenben  bunfetgetb  gebaden  nnb  mit  Buder  beftreut. 

fl  3ur  borprgepnben  aSorfchrift 

s*^**®^  fc^iuaraer  ^äfefümmet  genommen  unb 

ber  ^uc^en  mit  ©|5ed  gebaden. 

• ^fuuufipeu  bon  bidgcfodjtcm  OkiS.  250  @r.  abgebrühter 
in  aJtitcf)  mit  einem  ©tüddjen  33utter,  einigen  ©lüden  Bimmet  ober 
BitronenPate,  12o  @r.  atofinen  (loepe  ettoaS  fpöter  baau  fommen) 

®aöibig,  ßod^buc^. 


21 


322  jungen,  Dmetetten,  ^famifuc^en  tc. 

unb  ettt)a§  ©al§  lueid^  uub  bicf  gefodjter  9^ei§,  4 @ier,  2 — 3 @§(öffel 
ßuder,  etwa§  gefto^ener  ^iüiebad  ober  geriebene^  SSeiprot. 

SDer  etioaS  abgeüitjüe  3iei§  ioirb  mit  ben  ®ibottern,  bem  3uder 
unb  Bmiebod  burc^gerüt)rt,  mit  bem  gu  ©c^oum  gefc^Iageuen  (Simei^ 
oermifd^t,  in  einer  Wc^enpfanne  mit  Butter  auf  nid^t  ftarfem  f^euer 
511  einem,  ober  töffetmeife  an  fteinen  ^ncpen  gebaden.  (£tma§  geröftete 
nub  feingefto^ene  SSeiprotrinbe  ober  Bmiebad  in  bie  Pfanne  unb 
beim  Ummenben  auf  ben  ^ud^en  geftrent,  mad)t  ü)n  anfepnlidKr  nnb 
fd;madt)Qfter.  ®er  Sl^nc^en  mirb  mit  3«der  beftreut  aur  Xafet  gegeben. 

5lnmerf.  93ei  einem  Überreft  öon  9tei§brei  mirb  man  nach  oorftebenber 
g^oricbrift  teidjt  ba§  richtige  aSerhättniS  treffen  fönnen;  hierbei  aber  ift  e§ 
beffer,  Slorintt}en  au  nehmen,  ba  Ütofinen  im  Seuchen  nicht  meich  merben. 

38.  $fattufud)Ctt  bon  gcfod)tcn  übriggebUcbcncn  9hibeln. 

3u  atüei  ^fanntndjen  mirb  ein  ©nppenteder  boU  S^ubeln,  1 gehäufter 
©pöffet  9Jteht,  3 ©ibotter,  1 Dbertaffe  ettoa^  3Jtn§fatbIüte 

ober  3^lnB  unb  ein  menig  @oIa  unter  einonber  gemifi^t  nnb  ba§ 
©dhanm  gefd^tagene  (Simeife  bnrdjgernhrt. 

39.  Übriggcbltcbcue  9hibdn  511  baden.  9Jian  mo^t  in  einer 
^fonne  etma§  «ntter  heil,  breitet  bie  ^Jlnbeln  barin  an§  nnb  badt  fie 
an  beiben  ©eiten  gelb. 

(Sine  angenehme  aSedage  an  ©pinat  nnb  anbern  grünen  Stätter= 
gemüfen,  auch  paffenb  an  getobtem  0bft. 

40*  Slud)cn  bon  9Jlchi  nub  übriggcbUebcneu  Slartoffcln* 

gjtan  macht  Butter  ober  ©chmata  nnb  5öntter  in  einer  Pfanne  recht 
heip  reibt  fo  oiet  gefodjte  fatte  ^ortoffetn  auf  einer  9leibe  gteidhmcrpg 
hinein,  al§  nötig  ift,  ben  «oben  ber  Pfanne  an  bebeden,  nnb  ftrent 
etma§  feingemad}te§  ©ata  barüber.  9^ach  etma  10  9Jtinnten  mirb  ein 
«fannfndjenteig  mit  einem  (Si  mehr,  ba§  SBeip  an  @d)aum  gefdjtagen 
nnb  etma§  bider  at§  gemohnti^  eingerührt,  barüber  gefüdt,  ber  ^nd)en 
bi§  atttn  Ummenben  angebedt,  auf  beiben  ©eiten  Iro^  nnb  bnntetgetb 

gebaden  nnb  fogteid)  an  gegeben. 

pap  ein  fotcper  ^\ichen  bei  einem  tägü^en  Xtfd;  an  ©atat, 

fomie  an^  hU  gemöhntidjem  Kompott. 

41.  Sltetnc  ^4Snffcrtäfnd)Ctt  bou  SSciacnmchl*  1 Siter  manne 
SJtitch,  70  (Sr.  gef(^moIaene  unb  abgeftärte  «ntter,  3 — 4 ®ier,  1 (Sp 
töffet  Buder,  ft.  30  Qir.  §efe,  1 ^fnnb  feinet  ermärmteg  ä)Zeht,  130 
big  200  (Sr.  Korinthen,  Bimmet  ober  aJtngtatbtüte  nnb  etmag  ©ata. 

®ag  aJteht  mirb  mit  ber  9Jtitdj  fein  gerührt,  mit  bem  übrigen  üer^ 
mifd;t,  ber  Xeig  tüdjtig  gefchlagen,  mit  ben  ermärmten  Korinthen  üer^ 
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mengt  unb  511m  tangfamen  5(ufget;en,  jugebectt,  au  einen  morinen  0rt 
gefteHt.  SBenn  nac^  SSertanf  üon  1V2 — 2 ©tnnben  ber  2:eig  gnt  auf= 
gegangen  ift,  baeft  man  itjn  in  einer  offenen  ^ucben|)fanne  mit  Butter, 
ober  S3ntter  unb  <Bä)mal^  jnfammen  ^ei^gemodjt,  §u  fteinen  ^uc^en 
Oon  ber  (S^rö§e  einer  lXntei;taffe,  loetci^e  nur  einmal  umgetegt  toerben, 
unb  gmar  bann  erft,  menn  fie  oben  gon^  trocten  geioorben  finb. 

9}ton  gibt  biefe  ^uc^en  in  gamitie  mit  einer  2:affe  Xi)ee.  ©($ofo^ 
tabe  empfiehlt  fic^  nid;t,  meit  toenige  bie  i3nfammenftettnng  bertragen. 

42.  feiner  f|$uffert.  ^ft  im  Stbfdjuitt  S3admerf  (S.  9Xr.  134) 
511  finben. 


43.  (SJeU)ötjuHtf)cr  fßuffcrt.  1.  700  @r.  Mjt,  1 Siter 
taumarme  SJtitc^,  V4  Saffe  gefc^mol^ene  5ßutter  ober  Sdimatä,  3 ©icr, 
50  @r.  ^efe,  etmo§  Solj. 

®er  ^eig  toerbe  mie  ber  ^eig  3U  fteinen  ^uffert§fndjen  betjonbett 
nnb  mit  ^Butter  gn  2 großen  ^u(|en  gebaden. 


44.  OtcUiö^utit^cr  fßuffcrt.  9Jr.  2.  (Pufferus  domesticus 
communis.)  2 ^funb  SJte^t,  50  (^r.  §efe,  1 Obertoffe  Ood  ge:= 
fto^ener  Buder,  V2— 1 Dbertoffe  ooE  gefc^motsene  33ntter,  125  (3v. 
Äorint^en,  3 5 (Sier,  nod)  S3etieben  etmo§  ^itronenfdiate  ober 

^itronenöt,  ungefähr  V2  Siter  SJtild),  ioobei  e§  auf  etma§  met^r  ober 
toeniger  nid)t  onfommt.  ®er  puffert  toirb  in  einer  tängtid^  oieredigen 
f^orm,  in  (Srmangetnng  berfetben  in  einer  @c§nedenfnc^enforni  ge- 
baden. @r  toirb  toarm,  aber  auc^  fatt  mit  Butter,  nnb  tocnn  man 
i^n  tjat,  mit  ^um|jernidet  at§  Stuftage  gegeffen. 


45.  sßiiffcttähH^cu  non  fein  nuägcficStcm  »Htfjnietäcmucfit. 

TOmt  ite^me  ju  jeber  geftnijenen  grogen  Obettaffe  SKctjt  eine  gteiefte 
Söffe  fjetgeä  Sffioffer,  einen  rcitglidfen  ®g(öffe(  bide  foure  ©otiite  in 
(Srmangetung  foüiet  gefdjinotgene  Butter  ober  ©d^mah,  8 @r  $efe 
nnb  ettoaä  Sat^.  Stne^  fann  man  ^orinttjen  tjinjnfügen. 

J^ac^bem  ber  Seig  angern^rt,  toirb  foti^er  mit  einem  Söffet  ftarf 
gefdjtagen,  gum  Stnfgetjen  ^ingeftettt  unb  toie  ber  oorftebenbe  ^uffcrt§:= 
fud^en  3U  großen  ober  fteinen  ^nd^en  gebaden. 


nt;  S8ud)toci5cuttict)t.  2 geftrid;enc  grobe 

Ober  affen  fernem  S3uc^toei3enmet)t,  3 Waffen  t;ei^eg  SSaffer,  1 Saffc 
bide  faure  @af)ne  unb  @atä. 

@ut  gerüt;rt,  nnb  ot;ne  ben  STeig  ^inanfteden,  fogteidi  in  redit 
gebadeir^^^^”^^  ^^der  ober  t;atb  S3utter,  tjotb  ©djinata  Qetbbronn 
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47.  3(uf  auberc  5(rt.  2 geftric^ene  Obertaffen  ^Bud^tneisenme!)! 
mit  3 Stoffen  !^ei^em  SSaffer  unb  ©alg  angerü^rt,  1 Saffe  falte,  ge= 
riebene  Kartoffeln  lotfer  bnrdjgemifdjt  unb  fogfeid;,  tnie  im  SSor^er- 
gefjenben  bemerft,  gebaden. 

48.  3(uf  anbcrc  2(rt.  3 geftridjene  Obertaffen  S3ud)tt)ei5enmef)I 
mit  5 Xaffen  nid^t  faurer  ^nttermitd)  ober  f)ei^em  SSaffer  unb  ©atj 
ungerührt,  mit  ©ped  gebaden. 

49.  2öcftfäfifd)e  9leibefud)en  (Kartoffcf^fpfanufuf^cn)  mit 
.^cfc.  9lr.  1.  9JJan  net^me  fjiergu,  fo  mie  and)  5U  ben  nad^ftefjenben 
ä^orfc^riften,  red)t  gute  mofjtfc^medenbe  bide  Kartoffetu,  iuafd^e  fie  oor 
unb  nac^  bem  ©d)älen  rec^t  fauber  nnb  reibe  fie  rot)  auf  einem 
gteibeeifen.  3u  fotgenber  ^orfc^rift:  10—12  gro^e  Kartoffeln,  etma 
V4  ßiter  SO^itd),  125  ®r.  Söeiprot  unb  3 fteine  ßmiebäde,  4 gier, 
ft.  30  ®r.  §efe,  2 fö^töffet  üott  bide  fanre  @at)ne  unb  etmag  ©atj. 

®er  Xeig  barf  nid)t  bünn  fein,  bomit  fid^  nid^t  bie  mäfferigen  Seite 
fdfieiben.  Sa§  Geriebene  mirb  1 ©tunbe  mit  fattem  SSaffer  bebedt 
nnb  in  einem  Sud^e  auSgepre^t.  Sann  merben  9Jiitd),  SBeiprot  unb 
Bmiebad  t)ei^  gemadjt,  gerrntjrt,  Kartoffetn,  ©ier,  ^efe,  ©atme  unb 
©atg  tüdtitig  burd)gerüt)rt  unb  an  einen  mannen  Ort  gum  5tufget)en 
t)ingeftettt.  Ser  Seig  mufi  fo  tonge  nnfget^en,  bi§  nod)  einmat  fo  üiet 
entftanben  ift,  mo  bann  mit  bem  ^aden  angefangen  mirb.  Sa§  geuer 
barf  t)ierbei  meber  gn  ftar!  no^  gu  fdjmact)  fein,  meit  im  erften  gatte 
bie  Kuchen  nidjt  gar,  im  teptern  auStrodnen  mürben.  get)ört  gu 
gteibefudien  übertjaupt  reic^’tid)  gett;  tjatb  abgeftärte  33iitter,  t)atb 
©djmatä  eignet  fic^  oorgügtid)  baju.  mirb  biefe§  in  einer  ipfann= 
fuc|enpfanne  redjt  tjei§t  gemadjt  unb  ber  Seig  5U  fteinen  Kuchen  gc:= 
baden,  metd^e  bi§  5um  Urnmenben  sngebedt  unb  gelbbraun  gebaden 
merben. 

50.  Söcftfätifd)c  Ütcibcfudjcu  (Kai*toffct=f|Sfamifu^cu)  ot)uc 
§cfc.  9lr.  2.  V2.Siter  rotje  geriebene  Kartoffetn  nad)  t)ort)erget)en= 
ber  Stngabe,  boc|  nidjt  onSgeprejat,  6 (£ier,  3 (^Btöffet  bide  fonre 
(5ot)ne,  2 geftri^ene  ©B^öffet  9)tet)t  nnb  etma^  ©ata. 

Sa»  (Geriebene  mirb  aum  Stbtröpfetn  5 9)Zinuten  auf  einen  Surd;= 
fc^tag  getegt,  bann  mit  ©ibotter,  ©at)ue,  SJletjt  unb  ©ata  öermif^t 
unb  ber  (S'ierfdtiaum  bnr^gemengt.  Bum  $8aden  fann  nad)  SSetiebcn 
gefd)inotaene  unb  öom  S3obenfap  abgeftärte  Butter,  ©^meinefc^mata, 
tangfam  au^gebratener  ©ped,  anc^  gut  au§gegtüt)te§  9tüböt  genommen 
merben;  inbe§  ift  eine  aJiifd)ung  oon  Butter  unb  ©^mata  befonberä 
au  empfet)teu.  ^ebenfottS  mu^  bo§  gett  bereit  ftet)en,  menn  bie  Kud)em 
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eingerü^rt  ftnb,  bomit  man  nid^t  genötigt  märe,  ben  ^eig  ^inäuftetlen. 
Sie  äJtnffe  mirb  töffetmeife  in  bie  mit  reicbtic^  ^ei^em  gett  öerfe^ene 
Pfanne  gegeben  nnb  offen  mätjrenb  meniger  SJtinuten  bunfelgelb  ge= 
ba^en,  mobei  bie  Duetten  mit  bem  SJteffer  einmal  urngemenbet,  unb 
nactjbem  bie  erften  IjerauSgenommen,  bei  ^inäutt)un  oon  gett  anbere 
bineingetegt  merben. 

Stnmerf  Mc  ateibe^fannfueben  gemimten  babureb  fetje  an  eJefcbmacE,  bofi 
fie  nadj  bent  Steiben  ber  Ä'artoffeln  fo  rafdb  al§  ntöglicb  geboden  merben. 

51.  SßeftfäUfebe  fWeibefudjen  (^ortoffct=f|3famtfutf)cu)  auf 
aubere  3lrt.  ^h.  3.  ®a§  (Geriebene  mirb,  mie  im  erften  afie^e^^t  be= 
merft  morben,  gut  gemäffert  unb  burd;  ein  Siicb  gepreßt.  UnterbeS 
mirb  etma§  SBeijjbrot  mit  TOdj  getoebt,  ba§  2ru§gebref3te  barnft  an= 
gerührt  unb  mit  ©at^f,  reidbticb  (Siern,  etma§  bider  ©abne,  mobureb 
bie  Sueben  befonber§  toder  unb  mitbe  merben,  gut  oermeugt.  ®ie 
^affe,  metebe  nidjt  fteif  ungerührt  merben  barf,  oietmebr  teid)t  Oom 
iioffel  abfadeu  mub,  mirb  in  reicblidjem  gett  au  fteinen  Sueben  gebaden. 

/ »icibefutben  (^artoffct=f|$faunfndjett)  9h.  4 

(moblfcu,  lodcr  unb  fjbutadbnft,  mcidje  mittag^  aurütfqcfcüt 
merben  fonuen).  SJtan  nehme  einen  etma§  gehäuften  ©upt^euteder 
na(b  9tr  49  roh  geriebene  totoffetn,  gebe  baau  eine  etma§  gehäufte 
Untertaffe  gefoebte,  ganj  falte  geriebene.  Kartoffeln,  1 unb  ©aU 
rnbre  fotcbe§  _ gut  unter  einonber  unb  bade  in  rein  dimedenbem  beiü 
gemaebtent  dtuböt  ober  nach  Söetieben  in  Ütüböt  unb  ©d;maU  rafdi 
fteine  Kuchen  booon  in  offener  ^fonne  nad;  9tr.  50.  p merben  oon 
bemerfter  SRaffe  7 ©tüd.  fann  auch  tpfelmu^  boau  gegeben 


Quantität  aJtifd;  richtet  iia 
noch  ber  .Saht  ber  ^mtebäde,  mobon  bie  9tinbe  etma§  abgefdjätt  mirb. 

f n A 7 befonberS  gut  fein 

fod,  4,  fonft  2 ©ter,  1-2  eblöffet  ^uder,  mürge  e§  mit  9Jtu4tblüte 
ober  .öitronenfcbore  unb  gief^e  e§  aum  (Sinmeicben  boräber.  ^ft  bie 
^termdeb  emgeaogen,  mobei  bie  ^miebäde  nid)t  im  geringften  aer^ 
brodeln  burfen,  fo  brude  man  beibe  ©eiten  in  bie  feingeftoBene  9tinbe 

geLr^etttoiln.'“"  ““f  Jnaßigcm 

^an  fonn  eine  rote  ober  mei^e  SSeinfauce  (R.  9tr.  84  unb  88) 

54.  |tcif!tt6cctftf,iiiHcu.  »!nn  Witeibct  ffleiprot,  boS  einen 
ober  amei  2:oge  ott  ift,  in  fingerbide  ©cbeiben,  legt  fie  in  eine  ©djote, 
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üBergie^t  fte  mit  marrner  nimmt  fie,  menn  fie  burdjgemeid^t 

finb,  ^erau§  nnb  legt  fie  auf  eine  ©d^üffel,  um  mieber  neue  ©d^eiben 
in  bie  9JJilc^  legen  51t  tonnen.  9^un  gerrü^rt  man  2 — 3 @ier,  gibt 
bie  9Jlitd),  bie  oon  ben  @d^eiben  übrig  geblieben  nnb  auc^  bie  abge= 
floffen  ift,  !^inein,  nnb  menn  bie§  gufammen  nod^  gerührt  ift,  legt  man 
jebe^mat  fo  oiet  arme  9^itter  in  biefe  @ier=9Hitdj,  at§  in  einer  Pfanne 
^Ia|  ^aben,  man  menbet  fie  barin  um  nnb  bre'^t  fie  in  gefto^enem 
ßmiebad  no^  einmal  tüchtig  t}ernm  nnb  badt  fie  nun  in  reid^Iid)  S3utter 
auf  beiben  ©eiten  tro^  unb  brönnticb  nnb  beftreut  fte  mit  5^ 

bem  man  auc^  ein  menig  mifd^en  tann. 

55.  Strntc  fRittcr.  9JJan  net)me  baju  am  beften  frifd)e§  2öei§= 
brot,  fd^neibe  bie  Ütinbe  ab,  ba§  33rot  in  fingerbide  ©d^eiben.  ®ann 
fc^tage  man  511  V2  ßiter  marmgernac^ter  3J^it(^  3 ganje  @ier,  etma§ 
aJiuStatblüte  ober  ßimmet,  1 (S^töffet  Sndex  unb  mad)e  bie  ©d^nitten 
barin  meid).  UnterbeS  röfte  nnb  fto^e  man  bie  9flinbe,  tunte  bie 
©Quitten  in  gefd)tagene§  ®i,  brüde  beibe  ©eiten  in  bie  9tinbe,  bade 
fie  in  t)ei^gemad^ter  S3utter  öon  an^en  tro^,  inmenbig  meid)  nnb 
rid^te  fie  mit  3uder  beftreut  Kompott  an. 

56.  2trmc  fRittcr  ft^ncK  mib  gut  511  baden.  (£§  eignen  fid) 
biergn  am  beften  gro^e  boppette  Bmieböde,  metc^e  nur  einmal  im 
Dfen  gemefen  finb,  ober  ancb  ©emmet.  SSon  erfteren  net)me  man  511 
6 ©tüd,  an  ©emi^t  580  (^r.,  tu.  1 Siter  9Jiitd)  unb  6 @ier.  ®ie 
3miebäde  merben  gef)3atten,  bie  9Jtit^  mirb  mit  etma§  aJtu§tatbtüte, 
3itronenfd)ate  ober  Bimmet  nnb  menig  ©at^  eben  anfgetoc^t  unb  mit 
einem  Söffet  barüber  üerteitt,  mobei  man  batb  nad)t)er  bie  unterften 
meid^en  ©(Quitten  nad^  oben  tegt.  Unterbeä  fd^tägt  man  bie  (Sier, 
legt  bie  ©d^nitten  nach  beiben  ©eiten  hinein,  baf)  bie  ®ier  gut  ein= 
5iet)en,  unb  badt  fie  in  t)ei^gemac^ter  S3utter  mit  ©d^matg  bermifebt 
buntetgetb. 

gjtan  beftreut  fie  ftart  mit  Bitder  unb  gibt  fie  momögtid^  mit 
frifd^em  Kompott  rec^t  t)ei§  gur  Xafet. 

57.  ^artäuferflöße.  Md^brötd^en  merben  auf  einer  fReibe 
abgerieben  unb  ^atb  bnrd)gefc^nitten.  Qn  3 SSierpfennig§=33rötd)en 
neunte  man  3 Dbertaffen  9Ritd^,  2 @ier,  1 ©Btbffel  Bnder  unb  etma§ 
Bitronenfe^ate,  aRnStatbtüte  ober  Bimmet,  ttopfe  e§  untereinanber, 
gief)e  e§  über  bie  SBrötd^en  unb  taffe  fte  2—3  ©tunben  barin  meid)en. 
kad)bem  fie  burc^  unb  bur^  meid^  gemorben,  beftrene  man  fie  mit  ber 
abgeriebenen  ülinbe  unb  bade  fie  in  reid)tic^  ^ei^er  S3utter  buntetgetb. 
ajlan  rid)te  bie  ^tö§e  gn  ^omfjott  jeber  3lrt  an,  ober  gebe  eine  be^ 
tiebige  SBein«  ober  grnc^tfauce  ba5it. 
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58.  9^ct§Bmten  (oftfricfifrf)).  9}?Qn  fod^t  250  (^r.  3iet§,  noc^= 
bem  berfelbe  gut  abgebrüht,  mit  SDZilc^  meid^  unb  xeä)t  fteif,  gibt  bann 
ein  ®i  bict  93utter,  i^nb  abgeriebene  ^itronenfc^ale  noct)  0Je= 

fd^macf  ^ingu.  bem  @r!otten  ber  9)tafje  formt  man  länglfd^e 
^'tö^e  baranS,  bie  man  in  @i  nnb  3b?iebact  ummenbet  nnb  in  S3utter 
l^eUbrann  bacft. 

Tlan  gibt  eine  SSaniIIe=,  SSein^  ober  grnc^tfance  bagn. 


I.  €ier-,  Jlüd)-^  iHei0-  unb 

Jtamfpeifcn. 


1.  @icr  ju  fotzen.  Um  bie  ©ier  genau  nad^  SSnnfd^  jn  foc^en, 
barf  man  biefelben  nid^t  e'^er  in§  SBaffer  legen,  bi§  e§  ftarf  totfjt. 
SBeid^e  (gier  erforbcrn  gum  ^od^en  3— 3V2  aJtinuten,  menn  bie  Dotter 
ettoa§  bicftid^er  fein  fotten,  4 SJtinnten;  ®ier  gnm  Butterbrot  ober 
5um  ©arniren  ber  OJemüfe,  mo^n  man  ba§  SSei^e  feft,  ba§  ©elbe  noc^ 
etma§  meidf^  nimmt,  4V2 — 5 9JJinuten. 

Beim  ^od^en  mehrerer  (gier  ift  ein  (gierne^,  bon  Binbfaben  fitirt, 
jmedmäBig  unb  bequem,  inbem  barin  bie  ©ier  äugteid^  t)ineingegeben 
nnb  gugteic^  t)erau§genommen  inerben  fönnen. 

WiH  man  bie  (gier  abfd^älen  nnb  gnm  O^arniren  bon  (^emnfe 
gebraudfien,  fo  merben  fie  fogteid^  in  fotte§  Söaffer  gelegt,  nodf)  bem 
2tbfüf)Ien  betjutfam  bie  ©c^ole  entfernt  unb  in  gefotgenem  äöaffer  mie= 
ber  ermärmt. 

2.  ©öd^fifcf)c  ©oI=®tcr  merben  befonnttidt)  om  mo^tfd^rn-edtenbften 
auf  ben  ©atinen  in  einem  9fte|  in  natürlid^er  ©ole  gefoc^t;  bod;  fann 
mon  fie  ouc^  fnnftlid^  §ubereiten.  SBünfdjt  man  bie  @ot=(gier  bon 
gelber  gotbe,  fo  foc^t  man  fie  in  Btbiebetmaffer,  anbernfadS  in 
gemö^nlic^em  SBaffer  ^art,  Uopft  bie  @d)ate  ringsum  Uein,  o^ne  fie 
ju  entfernen,  unb  legt  bie  @ier  24  ©tnnben  in  ©atjmaffer,  meld^e§ 
fo  ftarf  fein  mu§,  ba^  fie  barin  fc^mimmen. 

Stnmerf.  ®ie  ©ad^ien  effen  bie  ©oI»(g{er  am  bönfigften  §um  bairifdien  Bier. 
Sturf)  merben  fie,  foroie  Serdjen,  ©al^gurfen,  oon  ben  Rotoren  — einem 
alten  fädjfifcben  Boltöftamme  — noch  aHjät)rIid)  an  ben  §of  gebrad^t. 
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3.  ^iöt^=(Sier  511  Jodjcn»  ®ie[e  iDerbett  nur  ^ort  gegeffen,  in 
SSajfer  10  SDZinuten  gefod^t  nnb  größtenteils  mit  Butterbrot  jum 
grüßftücf  unb  oBenbS  gum  ^ßee  ober  SSein  gegeben,  ^ßrer  i^Ieins 
ßeit  unb  feinen  <Sd^ate  megen  ift  beim  ©inlegen  inS  2Baffer  Bor[i(ßt 
gu  empfehlen. 

5lumerf.  ;3ft  ba§  ©itoeiß  beim  ^t'ibib'Si  toeiß  ober  gelblich  nicht  bläulich; 

tüie  e§  fein  muß,  fo  ift  ba§  (Si  üerborben  unb  gu  entfernen. 

4,  fRüßrcL  Bon  gemöhnlichen,  nicht  gn  fteinen  frifchen  ©iern 
nehme  mon  gu  jebem  ©i  1 ©ßtoßel  DJiitch  (mond^e  gießeu  jebocß  Söaffer 
üor);  menig  @alg  unb  bie  .^ölfte  einer  fteinen  SSallnuß  groß  Butter. 
SJJqu  gerftoßft  ©ier,  StRitch  unb  Satg,  tcißt,  am  beften  in  einem  irbenen 
©efchirrchen,  bie  Butter  gelb  toerbeu,  gießt  bie  ©ier  hinein  unb  rührt 
fie  über  nicßt  gu  ftarfem  geuer  Inugfam  bis  gum  SDiclmerben,  mobei 

' fchon  Oorher  bie  Bfnnne  abgenommen,  unb  fobolb  boS  Bührei  fertig 
ift,  in  ein  bereitftehenbeS  ©chüffeldhen  gefüllt  mirb,  bomit  eS  recht 
meid)  bleibe.  Beim  Stühren  barf  aber  fotdheS  nidit  breiig  gemadjt 
merben,  meShatb  eS  gut  ift,  ben  Söffet  ftrichmeife  über  ben  ©runb  gu 
giehen. 

SJtan  gibt  baS  Sftührei  gu  ©ßarget,  Büdingen,  ©ornmermurft, 
fatter  Bnnge  unb  Baudjfteifd),  gu  ben  brei  teßteren  fann  etmaS  fein= 
gehadteS  (Schnittlauch  mit  ben  geftoßften  ©iern  oermifcht  merben. 

5,  Sßicgets  ober  oertorcnc  @icr»  ©ine  |>anbbreit  hoch  SBaffer 
mirb  in  einem  Xoßf  mit  ©atg  gefocht,  frifche  ©ier,  eins  nach  bem 
anbern  rafd)  hinein  gefchtagen,  bod)  müffen  fie  neben  einanber  liegen 
fönnen.  ©obatb  baS  Söeiße  gut  gufammenhätt  (hart  bürfen  fie  nidjt 
gefocht  fein),  merben  fie  herausgenommen,  unb  menn  man  fie  fäuertich 
münfcht,  mit  etmaS  ©ffig  befprengt.  ®ann  fchneibet  man  fie  ringsum 
gtatt,  ftreut  etmaS  feingeftoßeneS  ©atg  barüber  unb  gibt  fie,  auf 
©üinat  getegt  ober  bogn  angericßtet,  gur  fJafet.  Stuch  mochen  fie,  mit 
einer  @orbetten=  ober  ^eringSfauce  (R.  S^tr.  13  unb  14)  angericßtet 
unb  mit  geröftetem  Brot  ferüirt,  ein  ©eridjt  nod)  ber  ©ußße. 

©0  auch  madjen  hntb  h^^^t  gefocßte  üertorene  ©ier  in  bidticher 
©nnerambfer^Sauce  mit  in  Butter  gebratenen  SBeißbrotfdmittchen 
garuirt,  eine  angenehme  Stbenbfpeife.  f^adS  gerabe  etmaS  MbSbraten 
ober  MbSfoßf  oorrätig  märe,  fo  fönuen  ©tüdchen  baoon  gu  ben 
©iern  getegt  merben. 

6.  ^cbarfcue  ©ßtcgct^^icr.  ^n  einer  gefcheuerten,  recht 
fouberen  Bfonne  täßt  man  Butter  heiß  merben,  fdjtägt  bie  ©ier 
behutfam  hinein,  fo  baß  jebcS  ©i  gang  bteibt,  ftreut  etmaS  feingemacßteS 
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@at^  borüber  unb  fdjiebt  fte,  luemt  ba§  SBei^e  bicflic^  geiuorben  ift, 
o^ne  fte  uniäutuenben,  auf  eine  ©c^üffel,  fc^ueibet  ben  fRaub  gfatt  uub 
richtet  fie  511m  (Sfjiuat  ober  §u  ä^nlidjeu  (^eiuüfeu  au. 

7,  6^jicgd=@ier  mit  fourcr  0aucc.  SRau  richte  eine  ©d^üffel 
mit  gebacfeuen  @|3iegel=etern  an  uub  füde  fotgeube  @auce  barüber. 

5luf  4 ^erfonen  etma  2 (Ster,  1 ftarf  gepufter  Xpelöffel  SRep, 
1 grop  Obertaffe  SBaffer,  (Sffig  uad^  ©efdjmad  unb  fo  oiet  ^uder, 
ba^  ber  ©fftg  gemilbert  Jrirb.  ®ie§  ade§  mtrb  bi§  pm  Stuffodjeu 
gerüpt,  V2  (Si  bid  S3utter  burdigemifc^t,  über  bte  pipu  (Sier  au= 
geridjtet  unb  bie  ©c^üffet  einige  aRiuuteu  pgebedt  auf  eine  fteiüe 
•iptatte  geftellt. 


8.  @icr  mit  Seuffaucc.  grifc^e  (Sier  merben  meid)  gefodit,  ab= 
gefc^ölt,  ber  Sänge  uac^  glatt  burc^fc^nitteu,  in  eine  ©c^üffel,  bie 
offene  (Seite  nac^  oben,  gelegt  unb  mit  fep  menig  feingemodjtem  ©alj 
beftreut.  mirb  eine  ©enffauce  (fiep  ©enffouce  ß.  $Rr.  30)  bar^ 
über  gegeben. 


5lnmerf.  ®ie§  (Sericbt  fann  abenbg  toarm  qI§  gntMengeridtt,  oitcb  falt 
pm  f^leifc^  unb  Butterbrot  gegeben  toerben. 


9.  3tuf  anbcrc  m für  bcit  täglid^ctt  ^ifd).  2)ie  (Sier  merben 
uad)  Oorftepnber  Slngobe  gefotzt,  burd^gefdjuitteu  unb  red^t  pi^  au= 
gerichtet.  ®ann  füde  man  eine  getoöplid^e  ©enffauce  fodjenb  pi^ 

barüber  unb  gebe  tetoplu  in  ber  ©c^ale  uebft  fauren  (SJurfen 
bap. 


10.  ©icrfäfc.  10  12  @ier  (je  nad^  ber  @rop)  fd^lägt  man 
gut  burc^einanber,  rüpt  fie  mit  iVs  Siter  uub  etma§  ©ah  fo 
lange  über  fc^mac^em  geuer,  bi§  e§  gerinnt,  p pi^  barf  e§  nidit 
merben,  uub  giep  e§  bann  5um  Slblaufen  fc^neK  in  bie  gorm,  bamit 
bte  (Sier  red)t  mep  bleiben.  9luc^  fann  man  einige  ^orintpn,  melcbe 
man  oorpr  in  foc^enbem  SSaffer  pt  aupuiden  laffen,  lagenmeife 
burdgftreuen.  §at  man  inbe§  etma§  länger  3^it  bi§  gum  ©ebroudi 
fo  mtrb  ber  (Sierfäfe  jebenfodS  milber,  menu  mon  bie  (Siermild)  in 
etiten  ©tetutop  giep,  folc^en  in  fo^enbeg  BSaffer  ftedt  unb  biefelbe 
fo  longe  fortmäpenb  fod^en  läp,  bi§  fie  gerinnt. 

(Sine  angenehme  ©auce  baju  ift:  ©apte  oon  faurer  dRildb  mit 
Querer  unb  ^immet  fdjäumig  gefd^lagen  unb  mit  Slraf  Oermifdit 
Slup  fDap  etne  falte  3Bein=  ober  gruptfauce  bap.  ' 

11.  ®ct.@clcc.  i«/8  Siter  W^,  4 geWtngeiie  ®i«  „„b  5 
Eifcotte,  1 obgmebene  gitrone,  Sucler  unb  ^iiumct  gebe  man  in 
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eine  tiefe  ©cfiüffet,  fe|e  fie  gugebccft  ouf  fo(^enbe§  SKaffer  unb  taffe 
fie  fo  lange  ftetien,  bi§  ba§  ®eri(t)t  bicf  geworben  ift.  ^att  beftreue 
man  e§  mit  ßmfer  unb  gebe  eingemachte  Preiselbeeren  ba5u. 

12,  6Jcftt)tngcne  9)Zit(h*  ®i(J  geworbene  3Jlitch  mit  ber  ©ahne 
wirb  mit  einem  ©chneebefen  V4  ©tunbe  ftarf  gefchtagen,  ^ucfer  unb 
3immet  buri^gerührt,  in  eine  tiefe  ©chüffet  gefüllt,  mit  ^wiebact  fer= 
oirt.  9[itan  !ann  auch  ein  (^ta§  roten  SBein  mit  burchfchtagen. 

13,  Verrührte  ^nfemitet)  (23arfäfc,  2)itfcmit(h), 

$tJJan  nimmt  biii  geworbene  SJätdh  ohne  ©ahne,  fe^t  fie  in  bic  3^ähe 
be§  geuer§,  baS  fie  aßmähtich  bon  ben  Wäfferigen  Steilen  fich  fcheibe 
(hoch  muS  fie  wei^h  bleiben),  täfet  fie  in  einem  baju  beftimmten  teine^ 
nen  S3eutet  abtoufen,  reibt  fie  burd)  ein  btedierneS  ©ieb  unb  rührt 
bann  junge  ©at)ne  ober  frifche  9Jtitd)  mit  3ucfer  nnb  Biwmet  burch- 
^n  eine  tiefe  ©chüffet  gefüllt  unb  gtatt  geftrichen,  beftreut  man  fie  mit 
Buefer  unb  B^wmet,  auch  woht  mit  gefto^enem  Ingwer,  ober  man 
gibt  etwas  faure  ©ahne,  bie  mit  Bieter  unb  Btwmet  fchöumig  ge= 
fchtagen  ift,  barüber  unb  bie  übrige  ©ahne  baju.  0h^^  ©auce  muS 
biefe  aJlitch  nicht  gn  bid  gerührt  unb  fRüdficht  barauf  genommen 
Werben,  baS  fie  fich  nach  bem  Stnrühren,  gteich  Wie  3fteiS  nach  bem 
Wochen,  bebeutenb  üerbidt. 

Stnmerf.  5ßiete  lieben  e§,  ©tippmitc^  mit  preiBetbeeren  ober  ilirfchfompott 
§u  üermif^en. 

14,  fRctSbrci  (eine  falte  mtb  warme  ©thüffel),  Qn  250  ®r. 

SfteiS  gehören  2V4  Siter  mit  Vs  Söaffer  üermifchte  9Ritd^.  9Ran  brühe 
ben  ^eiS  nach  A.  5Rr.  65  ab,  taffe  ein  ©tüdchen  Butter  in  einem 
2:oüfe,  ber  ni‘^t  leicht  anbrennt,  gergehen,  Woburch  biefelbe,  ohne  gu 
rühren,  bor  Einbrennen  gefiebert  wirb,  gie^e  bie  SRiti^  bitb 

taffe  fie  gum  Wochen  fommen.  2)ann  gebe  man  ben  9leiS  mit  einigen 
©tüddjen  gutem  Btwmet  bagu  unb  taffe  it}n  gar,  aber  nicht  gu  weid^ 
unb  nicht  gu  bid  fochen.  ©pater  wirb  ein  ©tüdchen  Buder  unb  wenig 
©otg  hingugefügt,  ber  9leiS  in  eine  ©chüffet  gefüllt  unb  mit  Buder 
beftreut.  SSünfeht  man  benfetben  fatt  gu  gebeu,  fo  rechne  man  beim 
Wochen  barauf,  baS  er  währenb  beS  MtwerbenS  biet  bider  wirb. 
Etu^  gebe  man  ihn  nid)t  fogteich  in  bie  beftimmte  ©chüffet,  fonbern 
rühre  ihn  borher  erft  burch,  etje  man  ihn  ferbirt. 

Etnmerl.  Einige  ©tüddjcn  Bimmet  mit  bem  9tei§  gefod^t,  gibt  bemfetben 
einen  feineren  ©ef^mad,  atS  wenn  ber  EteiS  bamit  beftreut  wirb. 

Übriggebtiebenen  EteiSbrei  fann  man  entmeber  at§  Pfannfudjen  nach 
K.  Etr.  .E7  gnbereiten,  ober  and}  gnm  güUen  üon  piingen  nach  K.  Ecr.  4 
gmedmapig  öerwenben. 
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15.  9iei§  mit  (ein  itiarmcg  Slöcnbcffcn).  9D?an  neunte 

l^tergu  ben  beften  Dtei^,  brü^e  itjit  gut  ab,  loffe  in  einem  einen 
@tid^  33utter  5erget)en,  gebe  ben  SRei^  mit  foebenbem  SBaffer,  einem 
@tü(f  Bimmet  unb  etma§  @ntj  Mfe  ibn  tangfam  fodben. 

SBenn  er  beinobe  meid)  gemorben  ift,  gebe  man  bie  ^pfel  nebft  einem 
reicblicben  @tnd  ba^u,  fodf)e  ibn  boHenbS  gar,  aber  nid)t  311 
bid,  unb  rübre  ibn  borfiebtig  burdb,  bamit  ber  S'teiS  ganj  bleibe.  2(ucb 
fann  man  ein  ®fa§  SBeibmein  bnrebrübren.  5tt§bann  ridbte  man  ibn 
an  unb  ftreue  Bitder  barnber. 

Bu  125  @r.  9^ei§  finb  6 mittetmöbig  gro^e  geidtjotte  unb  in  8 ^eite 
gefd^nittene  nid)t  [ebr  faure  ^pfel  ein  gnte§  $8erbättni§  unb  gibt  bie§ 
a[§  jmeite^  @erid)t  eine  Portion  für  3 ^erfonen. 

99?an  fann  bie  ^pfet  andb  311  S[Ru§  foeben  unb  mit  bem  9?ei§  öer= 
mifdben.  SSirb  fpöt  im  f^rnbiabr  bie§  ©eridbt  bon  ^arabie§=^bfefn 
3ubereitet,  fo  laffe  man  fie  3ur  hoffte  meicb  fo^en  unb  gebe  bann  erft 
ben  abgebrühten  9tei§  b^^ä^- 

16.  fRci§  mit  fRofinen  (ein  Icirf)tc§  ©ffen  für  (^cncfcnbc). 

Sft  ber  9ftei§  abgebrüht,  fo  fe|e  man  ihn  nadb  borbergebenber  Stngabe 
auf^  i^euer  unb  gebe,  menn  er  V4  @tunbe  gefodbt  b^t,  au§gefudbte 
unb  gemafdbene  3tofinen  ba3u  unb  faffe  ihn  meicb  beerben,  aber  nicht 
3erfocben. 

17.  fytci§3ufKngout.  »n  nimmt  31t  2 ©ebüffefn  1 ^fnnb  9fJei§, 
brüht  ihn  ab  unb  focht  ihn  in  ^Bouillon  gor,  rührt  bann  ein  Öifa§ 
aJtabeiro  unb  1 2:offe  @abne,  2 ©ibotter,  125  (S^r.  ^ormefonföfe 
bin3u  unb  fegt  ihn  aU  9tanb  um  ein  ongeriebteteS  3fiagont  bon  @e^ 
ffügef  ober  ^ofbfteifdb. 

18.  ^an  im  Srtd  (fjSottgcbcutcI,  fRci^bcutcI)»  750  (^r.  3tei§ 
ober  375  ®r.  3tei§  unb  375  @r.  mitteffeine  ®rouf)en  mit  1 ^funb 
guten  Btbetfcben,  ober  330  Ö5r.  Biüetf^en  unb  1 70  @r.  9tofinen. 
Stnftatt  ber  ©rangen  ift  oud)  eine  aJtifchung  bon  3tei§  unb  gefdböftem 
@bef3  äb  gfeicben  Seifen  3U  embfebfen. 

9tei§,  Stofinen  unb  Bmetfcben  merben  gut  gemofeben,  festere,  faff§ 
fie  Stouebgefebmadf  hoben  mödbten  (mo§  mögficbft  3U  bermeiben  ift), 
offen  obgefo^t.  Sonn  fegt  mon  ein  gau3  faubere§,  in  beigem  SSaffer 
ftorf  ou§gebrücfte§  Such  in  eine  tiefe  @d)üffef,  ftreut  ba§  S3emerfte 
nebft  @af3  fogenmeife  hinein,  binbet  bo§  Such  berartig  3U,  bob  3tonm 
3um  2fu§queften  bfeibt,  fteCtt  e§  mit  einem  often  Setter  bornnter  unb 
mit  reiebfid)  foebenbem  SBoffer  bebedt,  ouf§  geuer  unb  föbt  bo§  OJe^ 
rid;t  2 ©tunben  fodben.  ^eim  Sfnridbten  fann  broune  ^Butter  nnb 
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Bucfer  barüBer  gegeben  nnb  Broten  nttt  93rQtenfauce  ober  ro’^er  ©ci^tn= 
fen  ba^u  gegeffeit  Serben.  S3ei  [:parfomer  @inri(^tung  ift  ol)ne  njeitere^ 
folgenbe  @ouce  :poffenb  nnb  9^a^c^f^ei[(^)  eine  angenel^me  Beilage. 

3ur  angegebenen  Portion  ein  ^inreic^enbe  äJJilc!^, 

1 ©ibotter,  1 ©tü(f  ^Butter,  ui^b  eüt)0§  ©alj.  ®ie§  alle§  n)irb 
bis  5um  Sluffod^en  gut  gerührt;  bie  @auce  barf  nur  mäfeig  gebuubeu 
feiu.  SE)iefe  ^ortiou  alS  einzelnes  ®eri^t  für  6,  anberuf aÜS  für 
10  ^erfonen. 

5(nmerf.  S)a§  ©croten  biefer  Steife  bäugt  t)tnibtiä(bücb  öom  58inben  ab. 
Siibt  man  gum  5tu§quetlen  511  menig  9taum,  fo  tnirb  fie  feft,  51t  öiel  9taum 
madjt  fie  mei(b,  meSbatb  §um  erften  tblale  p raten  ift,  mäbrenb  be§  ^odjenS 
einmal  nad^sufefien,  um  nötigenfalls  baS  SSanb  lofer  §u  binben. 

19.  ©utc  9hibcttt  (Portion  für  8 — 10  ff5crfonen).  ^ierju 
gehören  4 gange  (Sier,  4 (S^Iöffel  91tit(b  unb  fo  üiet  gang  feiueS  9Jtebt, 
als  3JtiIc|  unb  @ier  anne^men.  S)aS  9}tebt  gibt  man  in  eine  ©cbüffet, 
macht  in  ber  SJlitte  eine  $ßerticfung,  gibt  (Sier  unb  fDtildi  hinein,  rütjrt 
fotdheS  mit  einem  SJteffer  gu  einem  leidjten  fJeig,  tegt  biefen  auf  einen 
fSifdh  unb  mad)t  ihn  mit  ben  |)änben,  mährenb  man  immer  9)?eht 
unterftreut,  gum  gtatten,  gang  feften  Xeige.  tanger  unb  fteifer  ber^ 
fetbe  berarbeitet  ift,  befto  beffer  merben  bie  ftlubetn.  ®ann  fchneibet 
man  ihn  in  öier  Seite,  rollt  jebeS  0tüdt  fo  bünn  mie  fßahier  uadj 
beiben  ©eiten  hin  auS  unb  tjüngt  eS  gum  Srodnen  auf  einen  Srocfen= 
ftocf.  ^ft  baS  bierte  ©tüd  auSgeroÜt,  fo  tegt  man  baS  erfte  auf  ben 
Sifdi,  ftüubt  etmaS  SEJtetjt  barüber,  fdjueibet  eS  freugtoeiS  burch,  tegt 
bie  ©tüde  aufeinauber,  rollt  fie  tofe  auf  unb  fd^neibet  fie  mit  einem 
Sdteffer  in  ftrotjhatmbreite  ©treifen,  macht  biefe  auSeinanber,  inbem 
man  ein  menig  97feht  barüber  ftreut,  unb  tü^t  fie  trodneu;  hoch  fann 
man  fie  auch  fogteict;  gebrauchen. 

9J?an  foche  bie  9^ubetn  in  rekhtich  fochenbem  SSoffer  mit  ©atg 
meich,  etma  V2  ©tunbe,  fchütte  fic  auf  einen  Surchfdjtag  unb  gie^e 
fochenbeS  SBaffer  barüber.  Sann  richte  man  fie  an  unb  gebe  gebräunte 
^Butter  barüber.  Dber  man  foche  9)Btch  mit  einem  reichtidjen  ©tüd 
frifdjer  fButter  unb  etmaS  ©atg,  taffe  bie  fttubetn  cinigemat  barin 
burchfochen,  ridjte  fie  au  unb  gebe  fooiet  geftohenen,  in  ^Butter  gctb= 
braun  geröfteten  ßmiebad  barüber,  ba§  fie  gang  bebedt  finb.  Stuch 
fann  man  ftatt  beS  ^üJiebadS  einen  fteinen  Seit  abgefod)ter  9tubetn 
in  getbgemachter  93utter  froh  (tnuhperig)  braten  unb  bie  9tubetn  ba= 
mit  bebeden.  ^'atbSbrateu  unb  getrodnete  Btfetfdien  finb  eine  haffeube 
Seitage,  hoch  ift  and)  ohne  meitereS  ^pfetmuS  ongenehm  bagu. 

9tnmerf.  Statt  ^mieöad  fann  man  auch  geriebenes,  in  Sutter  tjärtti^  unb 
braun  geröfteteS  ©djmargbrot  gum  Überftreuen  nehmen. 


L.  Gier';  Siei^^  unb  9JJai§fi)cifcn,  333 


2Bie  üon  ber  fämigeit  Srü:^e  gtueierlei  ©uij:|3en  bereitet  fterben  fömten, 
finbet  man  in  B.  mx.  98  unb  99. 

2(u§  Überreften  öon  9Jubetn  fann  man  nad^  K.  9^r.  38  unb  39  tüot)I= 
fc^mectenbe  ©Reifen  bereiten. 


20.  9)iitteIgro6c  ©rau^jcn  tnit  3iwctftf)eu  (ein  9)Ztttßg-  unb 
Stbenbgeritfjt).  SJlan  rechne  qI§  ©emüfe  auf  3 ^erfoueu  250  @r. 
®rau|)en,  fe^e  fie  mit  einem  @tücf  S3utter  unb  mentg  SBoffer  auf§ 
geuer  unb  foc§e  fie  tu  fur§er  S3rü§e  bet  öfterem  9tac^gie§en  unb  ®urc^s 
rütjren  tangfam  red^t  meic§  unb  fur^  ein  unb  füge  etma§  ©atg  t^ingu. 
lluterbeä  brü^e  mau  250  OJr.  .gmetf^eu  ab,  foc§e  fie  in  reichlichem 
SBaffer  tangfam  meich,  fchütte  fie  mit  ber  ^rütje  au  ben  Jueichgefochteu 
©rauben,  rühre  bie§  mit  1—2  ©htöffet  ^utfer  ober  ©irub  unter  eiu= 
anber  unb  taffe  e§  noch  meuig  tod^en. 

mirb  bie§  Bericht  amar  mit  ber  ©abet  gegeffeit,  borf  jeboch 
nicht  p hid  gefocht  fein.  2}tan  gebe  Mteg  Stouchfteifch  ober  ein- 
gejehnittenen  traten  baan. 

Stnmerf.  a3eim  Stnriebten  braune  «Butter,  3ucfer  unb  Bimmet  barüber 
gegeben,  mact)t  ba§  @encht  noch  toohtfehmeefenber.  S)ann  aber  fann  man 
beim  tochen  93utter  unb  3ucfer  loegtaffen. 

21.  Stuf  anberc  9trt.  SJtan  fodhe  feine  ober  ondh  grobe  Ö^roupen 
nach  öorhergehenber  SSorfchrift,  hoch  mit  etma§  aJtuSfatbtüte  gemürat 
redht  loeidh  unb  gana  bief,  mai^e  eine  SJtitdhfance  baan,  mie  man  fie 
im  Stbfehnitt  R.  9^r.  98  finbet,  unb  richte  getrocEnete,  gut  gefoebte 
IJmetfchen  mit  fnra  eingefochter  Srütje  baan  an. 

r 3tbcnbcffcn  bon  25ndhiuctacngrnhc.  »n 

labt  aidttch  tochen,  S3nchlr>eiaengrühe  barin  auSqneaen,  gibt  etma§  @ata 
hinan  unb  tobt  fie  nicht  gar  an  toeich  unb  nidht  an  bief  foetjen.  S3eint 
Stnrichten  gebe  man  braune  Sßutter  unb  ^uefer  barüber. 

23.  SJZchtgrnnfnhen  an  foctjcn.  SDerfetbe  ebenfo  fein  anggerottte 
Jetg  mie  an  «Jtnbetn,  mirb  in  fteine  Söürfet  gefchnitten,  bie  man  mit 
bem  yöteg=  ober  ^acEmeffer  fo  fein  mie  (Graupen  macht.  Sft  ber  Seia 
ooraügtidh  fchön  unb  feft,  fo  fann  man  itjn  auch  nuf  einer  9?eibe 
b^^'ch  SJtehtgräuüchen  merben  befonberS  attitchfiiühen 


24.  9Rai§brci.  Serfetbe  mirb  mie  9Jtai§fnooe,  bocti  bicEer  gefoctit* 

e§  tft  etn  nahrhaftes  unb  mohtfeiteS  (äffen.  ' 

25.  ^taticnifcher  Stcra.  SO^aiSmeht  fetjüttet  man  in  ae- 
ataenes  ftebenbeS  Söaffcr  in  bie  «mitte  beS  So^feS,  ot;ne  an  rütiren 
fo  bab  ftch  etn  fchmtrnrnenber  Raufen  bitbet,  ben  mon  fo  tauge  fochen 
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läfet,  Bi»  er  niebergefunten  ift  unb  ba§  borüBer  fte^enbe  SBaffer  me’^reres 
mal  aiifgetüattt  Ijat.  ®ann  nimmt  mon  ba»  ®c[ä§  üom  gcuer,  rü^rt 
bn§  gciu5e  gii  einem  fteifen  ^^rei,  ben  man  gteid)  unb  glatt  brüdt  unb 
mieber  anf^  S'^ner  fteEt,  Bi§  i)am^f  anSguftrömen  anfängt.  3Jtan 
fann  ben  @ter5  mie  ^olenta  Bennien,  gemötjnlid)  mirb  er  in  @d)eiBen 
gefcBnitten  unb  enttneber  mit  tjei^er  Brauner  S3utter  üBergoffen  ober 
in  ber  Pfanne  in  S3utter  geBaden. 


1»  23cfd)affcnl)eit  ber  uerfd)tcbcncu  ©aücrtftoffc  511 
aU:  ^aufcuBIafe,  ^alB^füße,  §irfd)I)oru,  ©clatiuc  unb 

Agar-Agar. 

S3inbnng?mittel  gur  S3ereitung  ber  ÖieleeS  tennen  tnir  Bi§^er 
bie  ^aufeuBtafe,  eine  StBfoc^ung  üon  ^alBgfü^en,  be^gteidjen 
üon  ^irfd)t)orn  unb  bie  fBäter  non  bem  9JZateriaüen=  Kaufmann 
Saine  in  ^ari^  erfunbene  ©etatine.  ^n  neuefter  Beit  ift  ein  neues 
SßinbungSmittet:  Agar-Agar,  Befannt  geinorben,  ä^utic^  ber  §aufen^ 
Btafe.  ©S  möge  ^ier  im  aEgemeinen  bie  Etebe  baoon  fein,  mie  ber 
©taub  biefer  fünf  S3inbungSmittet  gemonnen  luirb  unb  toaS  Beim  Um= 
ftür5en  ber  ©eteeS  gu  Beachten  ift. 

1.  jtjaufcnblttfc.  ®ie  ^aufeuBtafe  liefert  bie  feinften,  Itarfteu  unb 
anfe^ntic^ften,  aBer  auc^  bie  foftf^jietigften  ©eteeS.  diejenige,  metc^e 
als  ^^tätter  im  Raubet  üorfommt  unb  bie,  üorS  Sid)t  gef)atten,  einen 
Btäutic^en,  ^^ertmutterartigen  Schein  t)at,  ift  bie  Befte.  ®ie  anbere 
5trt  üon  ^aufeuBtafe  ift  gufammengeroEt  unb  mu^,  menn  fie  gut  ift, 
Blätterig  fein,  ©rftere  f^neibet  man  in  fteine  (Stüde,  te^tere  toirb 
nor^er  mit  einem  Jammer  meic^  unb  toder  getto^ft,  fo  ba^  fie  fic^ 
gerfd^neibeu  tä^t.  ®anad)  fteEt  man  bie  gerfd)nittene  ^aufenBtafe  gum 
©inmei^en  in  einem  fefjr  fauBern,  engen,  irbenen  Xöpfd^en,  je  nac^ 
itjrer  5tnmenbung  mit  SBein  ober  SBaffer  Bebedt,  üBer  9^ac^t  ^in, 
unb  morgens  auf  fc^mad;eS  geuer,  ober  Beffer  auf  bie  nic^t  gu  Reifee 
patte  eines  ©prung^erbeS,  unb  tä§t  fie  tangfam  fodjen.  Bis  fie  auf^ 
getüft  ift,  maS  BiS  gu  V4  ©tunbe  ber  gaE  fein  luirb.  SSenu  fie  gut 
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tft,  fo  töft  fte  ftd^  teina[)e  gang  auf  unb  fieCjt  tuie  flareö  SBaffer  au§, 
3}ian  gibt  biefe  f^Iüffigfeit  bnrd^  ein  SJiutllabbcfien  nnb  gebraucht  fie 
nacf)  SSorfc^rift. 

SSon  guter  ^aufcnblafe  bebarf  man  gu  2V4  Siter  ©elee  ft.  70  @r., 
anbernfaUS  ift  me|r  erforberlid;.  16  (S)r.  foften  in  ben  Stpüttjefen 
gemö^nlid^  75  ^f. 

2.  Ittlbsfu^c.  (Staub  bon  ^albsfü^en.  S)ie  ßJetee  bon  Ä'alb§= 
fü^en  ift  gmar  biet  umftänblicper  al§  bie  bon  ^aufenblafe,  jebocp  auc§ 
biet  billiger  pergufteEen,  gugteid^  fe^r  reinfd^inectenb.  S)er  «Staub  tbirb 
auf  fotgenbe  2Beife  gemacht:  bie  ^'atb§fu§e  gu  ©elee  jeber  2trt  merben 
abgebrannt,  atfo  mit  iprer  teberartigen  |)aut  red^t  fauber  gereinigt, 
gut  gemafc^en  unb  gnm  2lu§gie^en  unb  SBei^merben  einige  ©tnnben, 
beffer  über  jytad^t  in  taumarrneS  SSaffer  gelegt.  ®anacp  merben  fie 
mo  mögtid^  in  einem  gtafirten,  jebenfattg  mei^foc^enben  Xopfe  mit 
fattem  SSaffer  auf§  geuer  gefept;  fobatb  e§  gut  foc^t  unb  ber  ©cpaum 
entfernt  ift,  merben  fie  abgegoffen  unb  mieber  mit  frifc^em  SSaffer  be^ 
becft  auf  ein  rafc^eg  geuer  gebracht.  dJlan  taffe  bie  gü§e  etma  3,  4 
bi§  5 (Stunben  bet  öfterem  Umrü^ren  tangfam  aber  ununterbrod^en 
f oc|en,  bi§  fie  gerfaEen,  ne^me  fie  perau^,  gie^e  etma§  SSaffer  barnber  unb 
biefe§  gu  ber  gut  eingefoc^ten  Srü^e,  metc^e  nad^  bem  Stbne^men  be§ 
gette§  burd)  ein  feine§  ^aarfieb  in  ein  porgeEanene§  ober  trbene§  (3t- 
fdb’rr  gegoffen  unb  bi§  gum  näc^ften  Soge  tjingefteEt  mirb.  SSor  bem 
©ebrouc^  muB  fomo^t  bie  obere  gett^out  ot§  oud^  ber  58obenfap,  fo= 
meit  berfetbe  unftar  ift,  abgefd^nitten  merben. 

.3u  2V4  Siter  (3tUt  getjören  im  SSinter  6,  im  ©ommer  8 gute 
M§fu^e,  bon  metc^en  bie  S3rü^e  bi§  gu  ^/s  Siter  eingetoc|t  merben 
fann.  Siefer  aifo  bereitete  ©tonb  fonn  gu  S!Bein=,  gteifd^=  unb  gifcb= 
ßJetee  bienen. 

©ine  gefc^idte  ©oftmirtin  bebient  fic|  gum  ^od^en  bou  S?atb§=@etee 
ftott  ber  ^atbsfüge  abgepauener  S5einfnod^en  bon  rotjen  Kalbsbraten 
unb  bel^ouptet,  ba^  bie  ©etee  bon  biefen  bereitet,  biet  meniger  Um= 
ftönbe  erforbere  unb  ftorer  merbe  ots  bie  bon  KalbSfüBen. 

^dfd)i)orn.  ©tonb  bon  ^irfd^porn.  Sie  Stnmenbung  beS 
c ir  fotd^eS  jept  fo  t)äufig  berfätfdfit  mirb,  meniger  em= 

pfeblenSm^t,  aud^  fann  eS  nur  frifd^  gebrou^t  merben,  anbernfoES 
erhält  bte  ©etee  einen  unangenef)men  ©efdjmad.  lim  ben  ©taub  gu 
bereiten,  nepme  mon  gu  iVs  Siter  ©etee  1 ^fb.  ^irfd^porn,  mofdbe 
eS  eimgemat,  fepe  eS  in  einem  fepr  reinen  gtafirten  Sopfe  mit  2^/4  Siter 
fattem  SSoffer  aufS  Seuer  unb  taffe  eS  3 — 4 ©tunben  tongfam  focben 
o^ne  borin  gu  rühren,  meit  eS  burd;  llmrut;ren  trübe  mirb.  Sann 
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laffe  man  etma§  üon  ber  S3rü^e  erfaften,  unb  tnenn  fte  nid^t  bloß  gu- 
fammen(}ält,  fonbern  auc^  feljr  fe[t  mirb,  ift  ber  ©tanb  gut.  9Kan 
gie^e  banai^  bie  Stbfoc^ung  ouf  ein  feinet  §aar[ieb  ober  auf  ein  ab= 
gebrü’^te^,  bopt^elt  gelegte^  Seinentud^  unb  laffe,  ot;ne  gu  brüten, 
bie  gtüffigfeit  flar  bur^taufen.  gibt  getoo^nlid^  V4  Siter  feften 
(Stanb. 

4.  (öclaftnc.  ^ie  ©etatine  ift  in  if)rer  Stnloenbung  ber  ^aufen^ 
btafe  ä^ntid^,  ber  ©efd^madt  aber  ift  ioeniger  rein  at§  jener,  obgteid^ 
man,  menn  fie  gut  ift,  it;r  burdt)au§  feinen  9Zebengefc^macf  beitegen 
fann.  SDie  ©etatine  !^at  ber  rafdtjen  unb  bequemen  Stnmenbung  unb 
i^rer  2öot)tfeitf)eit  megen  eine  ftarfe  SSerbreitung  gefunben,  fo  ba§  fie 
je^t  in  jeber  5[Rateriatien=^anbtung  gu  l^aben  ift.  9JZan  erl^ätt  fie  in 
f feinen  Xafetn,  morin  fd^rägminfetige  ©arree§  gef)re§t  finb,  üon  getb- 
tic^  meiner,  ftarer,  fomie  auc^  Oon  fd^ön  roter  Färbung.  Se^tere  !§at 
gu  2Sein=©etee§  ben  ^orgug.  2)er  ^rei§  erfterer  Cuatität  ift  13  ^f. 
pr.  10  ©r.,  bie  gtoeite  Buatität  ift  nic^t  anguraten.  ^e  ftarer  bie. 
^arbe,  befto  beffer  ift  bie  ©etatine. 

3uifrii  iiiil)  borridjtuiig  kr  ©cliUiitc.  2)iefetbe  bient  nidbt  nurgu  ^tancs 
mangerS,  5teifd^=  unb  Sif<^^  fonbern  and)  gu  ftaren  fü^en  ©ctee», 
fie  mirb  aufgetöft  luie  fotgt:  SJZan  gerfd^neibet  fie  mit  ber  @d^ere  in 
fteine  ©tüdfe,  fe^t  biefe  in  einem  faubcrn  ©efd[;irrd[jen  mit  fattem 
SSaffer  ober  äöein,  gu  30  ©r.  ©etatine  eine  Obertaffe  Oott,  auf  eine 
tjei^e  ^tatte,  mo  fie  nacfj  $ßertauf  üon  V2 — 1 @tunbe  üöttig  aufgetöft 
ift,  unb  ber  ©c^aum  fauber  abgenommen  mirb.  gaCt§  ein  fd^netterer 
©ebraud)  erioünfdjt  märe,  fe^e  man  fie  mit  etma§  met^r  SSaffer  auf 
eiu  uid^t  gu  ftarfeS  f^euer  uub  rütjre  t)äufig  um,  bi»  fie  aufgetöft  ift, 
bamit  fie  uidt)t  am  Stot^fe  ftebe.  ^u  ftareu  ©etee§  fann  man  fie  ftären, 
mie  e§  bei  ben  SSorfdjriften  bemerft  morben;  jebod;  ift  e§  eben  nid^t 
notmenbig.  iVs  Siter  gtüffigem  neljine  man  im  SBiuter  20  ©r., 
im  Sommer  25  ©r.  ©etatine.  SDa  e§  fid;  inbe»  ermiefen  t)at,  boß  ber 
©attertftoff  üon  üerfd^iebenem  ©etjatt  ift,  fo  mödjte  e§  ratfam  fein, 
gu  einer  umguftürgenben  ©etee  üor:§er  eine  fteine  ^robe  gu  machen, 
bamit  man  beftimmt  miffe,  baf?  fie  bie  nötige  ^onfifteng  entt)ätt ; jeben= 
fatt§  aber  ift  e§  notmenbig,  bie  ©etee,  namenttid^  im  Sommer,  am 
ü origen  Slage  gu  bereiten. 

®ie  ©etatine  t)at  inbe§,  ba  fie  nad)  unb  nadt)  au§  me:^reren  ga= 
brifen  tierüorgegangen  ift,  fet)r  an  SSert  üertoren,  fo  ba§  man  fie 
befanntti^  fetten  inetjr  reinfdjinedenb  finbet;  ein  33emei§,  ba§  fie 
t)äufig  au§  unreinen  Seiten  befielt.  ©§  mirb  ba^cr  nadjfte^enbe  3J?it= 
teitung  mittfornmen  fein. 


337 


5*  Agar-Agar,  eilt  itcuereS,  biet  ©oHertftoff  ent^attenbe^  S3in= 
bung§mittel,  beffeit  ©infu^rung  in  ©eutfdjianb  mir  bem  .^errn  ©eorg 
^'öpper  ou§  Oftinbien  üerbonten,  unb  melc^e»  en-gros  au§  ber 
§ouptniebertage  bon  .^errn  9tub.  Sid^tenberg  in  ^Bremen  §u  be^ 
5iet)en  ift,  befielt  in  bem  ^robuft  eine§  oftinbifd^en  @eegelbäd[;fe§,  unb 
5tbor  oI§  poröfe,  feberleid^te  SJiaffe  bon  31  cm  longen,  3 cm  breiten 
unb  ebenfo  ^o^en  ©taugen  bon  getbtic^lt)ei§er  garbe. 

®er  Agar-Agar  ift  ber  ©elatine,  feiner  reintidben  unb  obbetitlidtjen 
S3eftanbteite  toegen,  fe^r  bor^uaie^en;  an($  ift  bie  Stmoenbung  borteit^ 
l^ofter,  inbein  bie  ©tauge  Agar-Agar  ^u  30  ^f.  Sabenf)rei§  gu  traben  ift. 

Juicdi  unb  Anuicnbuitg  bca  Agar-Agar,  ©erfetbe  bient  nac^  ge= 
modjten  groben  gu  ©eteeSfeber  Slrt: au  SBeimgrucfitfaft, 
labe,  nic^t  meniger  au  f^ifd§=  unb  f5teifd;getee§.  ^nm  ©türaen  einer 
©elee  c^uffet  ne^me  man  au  einer  ©tauge  % Siter  glüffigeg,  bie 
Sluflöfung  mitgered^net. 

^ lann  fowo^l  burc§  SSaffer  ot§  SBein  ftattfinben, 

burdb  UBein  nnrb  fte  inbe§  rafc^er  eraiett;  bei  öden  mit  dTtildj  au= 
fommengefelten  falten  ©Reifen  fann  nur  bon  SSaffer  bie  3tebe  fein,  ^ur 

Agar-Agar  loenigftenS  V2  ©tunbe  lang  in 
xeiQ)liQ)em  frifd^en  SBaffer  ein,  tooburd^  nid^t§  bon  feinem  ©efj.tlt  ber? 
loren  ge^t,  felbft  nidjt,  menn  e§  länger  gefd)ä^e,  ftiule  unb  brüde  bie 
fdjtbammig  getborbene  SJtaffe  au§,  xerbflüde  fie  in  flcinp  i,nS 


fefter  loSbe'n 'f^r  «berbaupt  erfolten,  befto  fdjöner  unb 

51nmerf.  SBeinaelee  fann  man  nüm»  mot+uvoa  4«  tx. 
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2.  Ü6er  ^elccformen,  baö  Dtbitcn  tion 
jienntgctt  in  bcnfelbcn,  nnb  ©türmen  bcr  @elee§.  ®te  Beften 
formen  finb  ^jorgellanene  ober  SSunstaiier,  auc^  finb  folc^e  am  leic^s 
teften  gu  reintgett.  Söfen  ber  (^etee  merbe  bie  gorm  aufmerf[am, 
aber  fein  Beftric^en  unb  §tüor  mit  SfJtanbetöI  ober  ^robenceöl. 
nac^  fülle  man  öon  fanrer  ©eleeBrü^e  gn  gifd^  ober  SleifcB  eine  V2  cm 
^D^e  Sage  hinein,  toenn  fie  fteif  getoorben  ift,  lege  man  eine  SSer^ 
jierung:  etma  einen  ©tern  ober  eine  (S^uirtobe  barauf,  moju  ^eterfilie, 
Zitrone,  9ftoteBeete,  !^artgeto(i)te  @ier,  eingemai^te  ©urfen  unb  ^a^>ern 
bienen  fönnen.  ©otd^e  SSerjierung  Bebetfe  man  mit  (lieteeBrüf)e  nnb 
lege,  nad^bem  fie  feft  gemorben,  ba§  S3eftimmte  an  gifc^  ober  gleif^ 
mo^t  georbnet  baranf,  gebe  nun  bie  übrige  ^rül^e,  momit  fold^eS  be= 
bectt  fein  mn^,  barüber  nnb  taffe  fie  ooltftänbig  erfatten.  ^ann  bie 
gorm  auf  (Si§  geftetit  merben,  fo  toirb  man  in  eiligen  Fällen  rafd;er 
bamit  fertig. 

3um  ©tür5en  lege  man  bie  beftimmte  ©d^üffel  genau  auf  bie  goi'in 
unb  loenbe  fie,  red^t  feft  lialtenb,  rafd^  um,  |3u^e  ben  9tanb  fauber  unb 
oergiere  benfetben  bei  fanren  ®elee§  mit  fraufer  ^eterfitie,  bei  füfeen 
mit  feinen  ^lümd^en. 

SEJU'd[’te  bie  ©etee,  gan§  falt  unb  feft,  fi(^  bennod^  nid^t  leicht  ftürjen 
taffen,  fo  lege  man  ein  in  ^ei^em  SBaffer  au§gebrücfte§  STuc^  einige 
SD^innten  um  bie  gorm,  ober  man  l^atte  folcfie  einige  TOtuten  — 
nidl)t  länger  — über  fod^enbeS  5Saffer,  mobnrc^  ber  än^alt  fic^  löfen 
mirb. 

Übrigen^  ift  gn  allen  (S^eleeg,  toeldie  gnm  ©türmen  beftimmt  finb, 
gu  raten,  üorab  eine  ^leinigfeit  üon  ber  ^eleebrül)e  auf  einem  flachen 
2:etler  erfatten  ^u  taffen,  bamit  bei  fe^lenber  ^onfiften§  ein  .ßufa^  ge= 
mac^t,  ober  bie  33rü^e  burd^  längere«  ^od^en  nod^  etma«  eingebidt, 
im  entgegengefe^ten  gaüe  noi^  etma«  bertängert  merben  fann. 

3*  SSom  färben  meiner  @elcc«.  3JJan  fann  ber  Ö^elee  ber^ 
fd^iebene  Färbung  geben,  um  fie  fc^ic^tmeife  ananmenben,  anc^  eine 
^elle  ©eleef Rüffel  mit  farbiger  ©etee  beraieren,  ma«  fi(^  fe^r  pbfe^ 
mad^t. 

SBünfd^t  man  bie  (^elee  f^ön  rot  au  ^aben,  fo  gebe  man  bei 
fanren  ®elee«  ber  S3rül)e  bor  bem  giltriren  eine  ©eimifc^nng  bon 
einigen  Xropfen  9^otebeetenbrül)e  (9loterüben)  ober  bon  frifc|em  ^o^ 
banni«beerfaft.  2lnc^  fann  aum  färben  ©odlienille,  melc^e  in  feber 
^^ot^efe  au  ^ben  ift,  gebrancl)t  merben.  3Jtan  aerftö^t  einige  ^orn= 
^en  berfelben  im  SJtörfer  fein  unb  löft  fie  mit  etma«  Söaffer  auf. 
2)oc^  ift  e«  ratfam,  eine  fteine  ^robe  au  madjen,  e^e  man  bie  fämt= 
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Ii(^c  Ö^eteeBtiü^e  bcintit  färbt,  lüeit  burc^  bett  Ö^eBrctud^  öon  unco^tßr 
©oc^entlle  eine  unangenehme  Blaurote  görBnng  entftefit. 

Se|tere  fann  auch  fü§en  ®etee§  bienen;  and)  fann  mit  ^uder 
eingemachter  g^rudjtfaft  (gruchtfirui))  gum  f^ärBen  bon  fn§en  (Setee§ 
nnb  ^lancmangerS  gebraucht  Joerben,  gang  BefonberS  ift  hiergu  ber 
eingefochte  ©aft  ber  S3eeren  ber  Phytolacca  decandra  (5ttferme§)  gn 
empfehlen,  mobon  einige  Xropfen  hinreichen,  ber  falten  ©peife  eine  feine 
rofa  gärbung  gn  geben.  2)ie  SereitnngSmeife  be§  @afte§  ift  im  ^ocB= 
Buche  Stbfchnitt  „(ginmai^en  ber  fruchte"  T.  9^r.  152  mitgeteitt. 

^nnfcht  man  gum  SSergieren  einen  2:eil  ber  (Sefee  getb  gn  hoben 
fo  raffe  man  einige  ^eitden  ©afran  in  etma§  SSaffer  auSgiehen  nnb 
nehme  bon  ber  gelben  33rnhe  fo  bief  ot§  nötig  ift  gum  görben. 

ä«  färben,  bient 

etma§  aufgelofte  ©chofolabe. 

ason  bet  dfo  gefärbten  (Sereebrä^e,  wetc^ejum  ffleräieren  bcftimmt 
Ift  Wirb  eine  bunne  Soge  tn  eine  Borgeric^tetc  fIo(|e  ißoräeUanfdbüffel 
gefudt  nnb  gum  ^altmerben  hingeftedt. 

©mb  für  eine  groge  Xafel  mehrere  (Sfeleefchnffern  beftimmt  fo 
eine  rote,  ber  anbern  eine  hede  f^ärbnng  nnb 
tbohte  bann  gum  Jßergieren  abftedenbe  garben.  SPan  fdneibe\ 
breitbinfrige  SStättchen  bon  roter  @^elee  nnb  orbne  fie,  bie  ©piüe  nod 

Jede  ©eleefchnffer.  ^ngreich  fchneibe  man  bon 
ber  roten  ©elee  eine  ^ofe  ober  eine  anbere  S3Inme  mit  53rättern  nnb 

@<h«[fer.  2tn^  fönnenfchmare©treifen  bon 
unten  na^  oben  onfgefegt  merben.  2Inf  einer  roten  (S^eleefdüffer 
mo^en  fich  meige  nnb  gelbe  $ßergierungen  gut,  mefche  bon  einer  ge= 
f^idten,  etroa§  genb^n  §anb  fel)r  hnbfch  anggefnhrt  merben  fönnen 
5lnch  mirb  gn  fu^en  ©elee^  auf  dtr.  28  hingemiefen. 

I.  0am:e  ©elees, 

\ ^oIb§fü§en  für  ^ifd  nnb  JVIcifd 

©eteefMet ^ eine  hübf|e 

oelee)d)nffer,  ou^  erforbert  fte  tm  SSerhörtni§  gn  onbern  feinen 

©peifen  ^eme  grobe  i^often  nnb  fann  bei  einiger  Übung  nicht  miJroten 

raue^Spf  tn  ein  Sönng^ 

lau^  ^opl^  ^n  eifen  gefodht  mirb  bie  (^etee  nidt  üar  nnb  nimmf 
biircj  bie  Säure  einen  eifengefdjmoiJ  an.  . 

rf,'  » ® Bereiten,  fe^c  mon 4—5 nncB  9tr  1 Dton- 
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atlertei  frifc^em  unb  (^epget  (bod^  ntc|t»  bon  irgenb  einem 

^opfe,  mobnrcö  bie  öelee  trübe  mirb),  fomie  auc^  in  Würfel  ge= 
fd^nittener  ro^er  ©d^infen  genommen  merben  fann,  mit  focpenbem 
SSaffer  bebecft  unb  etmn§  ©atg  auf  rafd)e§  geuer,  fd^äume  e§  getjörig, 
gebet)iu5u:  2 Xt)eelöffel  üoU  ^fefferförner,  am  beften  mei^e,  t)alb  fo 
Oiel  9^elfeupfeffer,  10  ©Kalotten  ober  4 gro^e  ^iuiebeln,  2 frifd^e 
Sorberblätter,  1 gelbe  2öur5el  (9Jlöt)re)  unb  ^eterfitienmurjet,  ^/2  ©el= 
lerielnoüe,  bie  fein  abgefcpälte  ©d^ale  nebft  ©aft  einer  ^^ti^one  unb  fo 
oiel  SBeineffig,  ba^  bie  Srü:^e  einen  angenet)m  fauren  ©efd^macf  er= 
pIt,  taffe  ba§  SBurgetmerf  eine  ©tunbe  fod^en,  ba§  f^teifd^.barin  gar 
merben  unb  banadt)  bie  güfee  fo  lange  fod^en,  bi^  bie  ^nod^en  fjerau§= 
faßen.  ®ann  gie^e  man  bie  bi^  gu  etma  l^U  Siter  eingefod^te  33rüt)e 
nac^  9lr.  1 burdt)  ein  |)aarfieb  in  ein  porjeßanene^  ©efd^irr,  net)me 
am  anbern  Xage  gett  unb  S5obenfa|  baüon  ab,  fe^e  ben  ©tanb  mit 
V2  gtaf(^e  SSein  unb  bem  ©aft  einer  Bit^oue  auf§  geuer  unb  oer^ 
fuc^e,  ob  bie  S3rüt)e  nod^  ©atj  unb  ©äure  bebarf.  ßlun  mirb  bie 
Ö^eteebrü^e  auf  fotgenbe  SBeife  gettärt.  SSeöor  fotd)e  gum  ^odben  ge^ 
brad)t,  fd)tage  man  etma  4 ©imei^  gu  pffigem  ©djaum,  füge  bie  ger= 
brüdten  ©diaten  ^ingu,  fomie  aud^  nad^  unb  nad^  einige  pßtöffet 
Öieteebrü^e,  metd^e  man  mit  bem  ®imei§  fd^tage  unb  gu  ber  auf  bem 
geuer  befinbtidien  S8rüt)e  gie^e,  inbem  man  mittetft  eine§  Söpt§ 
unter  ftetem  ^nbie^ö^egie^en  ben  ©c^aum  mit  berfetben  tierbinbet. 
TObann  taffe  man  bie  33rü^e  eben  auf!od)en,  fe^e  ben  Xopf  auf  ein 
fc^mäc^ere§  geuer,  mo  bie  §i|e  nur  Oon  einer  ©eite  fommt,  unb  taffe 
bie  (^etee  gugebedt  V4  ©tunbe  tangfam  gieren.  äJZan  mad^e  nun  bie 
in  ßlr.  2 angegebene  ^robe;  ^at  bann  bie  @etee  bie  gemünfc^te  ^onfi:= 
fteng,  fo  gebe  mon  einige  toic^tetoffet  boß  bon  ber  nid^t  met)r  gu 
peilen  33rüf)e  famt  ©imei^  unb  ben  ©diaten  on  einem  marmen  Orte 
in  einen  recht  foubern  ©eteebeutet  (deutet  bon  gitg)  unb  miebert)ote 
ba§  Hufgiehen,  mährenb  bie  $8rühe  mann  gehalten  merben  mui  fo 
lange,  bi§  aße  gtüffigfeit  in  bie  barunter  gefteßte  ©d)ate  getröpfelt 
ift.  hierbei  ift  nodh  gu  bemerlen,  ba§  ba§  erfte  unb  gmeite  ©la§, 
melche§  burchgelaufen  unb  ftet§  trübe  ift,  mieber  tangfam  aufgegoffen 
merben  mu^  ©rmangelung  be§  gilgbeutet^  ift  ein  unten  fpit^ 
gugcfchnittener  $8eutel  bon  bidem  meinen  gtaneß,  meldber  gut  au§= 
gebrüht  unb  mieber  getrodnct  merben  muh,  feh^^  gu  empfehlen;  bie 
©eteebrühe  bleibt  borin  redjt  heih  wnb  läuft  gut  burch.  müffen  on 
bemfelben  oben  einige  Öfen  bon  ftorfem  33anbe  fich  bepben,  burch 
metd)e  gum  5lufhängen  ein  ©tod  gefd)oben  unb  berfelbe  quer  über 
gmei  ©tuhtlehnen  gelegt  mirb.  ©oßte  aud)  ein  fold^er  $8eutet  augen^ 
blidlich  fehlen,  fo  bebiene  man  fid)  gur  tehülfe  einer  ©erbiette,  meldje 
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auf  einem  umgefel^rten  au»gcfponnt  unb  feftgebunben  mirb. 

S)ü(f)  mu|  man  biefe  üorijer  in  fo(i^enbe§  SSaffer  legen  nnb  ganj  feft 
au^nngen,  tneil  bie  ÖJetee  [et)r  leicht' einen  93eige[cf}ma(f  erpit.  (Soöte 
ba§  auf  ber  ©eroiette  S3efinblic^e  sntdjt  ntd^t  me§r  marm  fein  unb 
cifo  ni(i)t  gilt  burdilaufen,  fo  mu^  e^  mieber  ertuärmt  merben. 

Slum  er  f.  3nt  33ereitiiug  üorftebenber  ©elee  fann  man  ben  ©taub  aud)  adetn 
füd)cn  bie  93ouidon  burÄ  ein  ipaarfieb  fUeben  taffen,  inenn  fie  fic^  gefegt 
t)at,  üom  33obenfa^  abgie|en,  Dom  gett  befreien  unb  mit  bem  gereinigten 
Staub  anf§  treuer  bringen. 

5,  ©tture  ©cicc  bon  Agar-Agar  für  ^ifd)  unb  f^feifd)» 

^iegu  merbe  ein  ©tüd  gnte§,  fc^iere§  9ftinbfteifc^,  atfo  o^ne  gett,  non 
2V2 — 3 ipfunb  mä)  bem  Slbmaf^en  mit  fo  oiet  faltem  SKaffer  nebft 
bem  nötigen  ©at§,  ba§  e§  eine  träftige  ^oiiidon  mirb,  in  einem  gtafirten 
ober  S^un^touer  ^of)fe  mögtic^ft  rafc^  jum  ^od^en  gebrad^t,  toobnrd^ 
ftarer  an§gefd^äumt  toerben  fonn.  5Rad^  einer  falben  ©tunbe  ^'od§en§ 
ne^me  man  ba§  gteifd^  f)eran§,  fpüte  ben  fi(^  angefe|ten  ©d^aum 
baoon  ab  unb  ftette  bie  SSrü^e  eine  SBeile  pm  £Iarmerben  ^in.  9^ad^= 
bem  ba§  Unftare  fidt)  gefenft  f)at,  mirb  biefelbe  Oorfid^tig  üom  Soben^ 
fa|  in  ben  auSgemafc^enen  ^ofif  gegoffen,  mit  bem  3tinbfteifd^  mieber 
anf§  treuer  gebracht  unb  t)inäiigefngt:  reidf)Ii(^  eine  ^atbe  ©etterietnoCte, 
ein  ©tüd  ^eterfitienmnrjet,  4 mei^e  ^miebeln,  bie  fein  abgefd^ötte 
©c^ate  einer  Zitrone  nebft  bem  ©aft,  2 frifd^e  Sorberblcitter,  2 Xf;ees 
löffet  mei^e  ipfefferförner,  V2  X^eetöffet  gangen  S^etfenpfeffer  (^^ment) 
nnb  fo  oiet  SSeineffig,  ba^  bie  ®elee  einen  angenetjm  fauren  ©efd^mad 
erhält,  gebe  and§  ba§  üielteic^t  no(^  fet^tenbe  ©atg  ^ingu.  ©0  taffe 
man  bie  Sßouillon  gut  gugebedt,  ununterbroi^en  mäfeig  ftarf  fotzen, 
big  bag  gteif(^  gar,  boc^  ni^t  gu  meidj  gemorben  ift.  ®ann  feilte 
man  bie  auf  etma  1V2  Siter  eingefoc^te  ^raftbrüj^e  burd^  ein  ajjutl= 
tuc^,  ftette  biefetbe  an  einen  marrnen  Ort,  bamit  fie  nic^t  gu  rafd)  er= 
tatte,  mag  anbernfattg  bem  ^tarmerben  t)inbertic|  fein  mürbe,  nnb 
giefee  bie  M^e  nac§  bem  (Srtatten  tangfam  boii  bem  noc^  etmag 
trüben  33obenfa|  ab.  Unterbeg  merben  gmei  ©taugen  Agar-Agar 
nad)  5Jlr.  1 biefeg  Stbfd^nittg  mit  Sßein  aufgetöft,  burd^  ein  9Jtntt= 
' tüd)et(^en  gefeif)t,  mit  ber  S3ouitton  gum  ^oc^en  gebrad^t  nnb  nad^ 
$)tr.  2 in  bie  gugeric^tete  gorm  über  bag  ^eftimmte,  fei  eg  gifd)  ober 
(^eftüget,  gefüllt. 

^ 6.  ^M^ercitung  beg  gteift^cg,  mclti^cg  gu  einer  dJeteefdiüffet 
beftimmt  ift,  atg»  feitet,  ©eftüget  uub  bergteid)eu»  i^ebeg  gteifc^, 
fei  eg  Filetbraten  ober  ein  anbereg  ©tüd,  mirb  gut  gemafdjen  nnb 
atteg  Fettjbaüon  gefc^nitten.  Geflügel  fann,  mit  5tugna^me  ber  Öiang, 
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gef)3idt  tperben,  U)o6ei  man  ben  ©peif  in  ©a^  umbre^t  unb  bie  T^erbors 
fte|enben  ©üben  be§  ©^e(f§  glatt  abfd^neibet;  au§  bem  ^uter  unb  ber 
®an§  nimmt  man  bie  ^noc^en,  morüber  eine  5tnmei[nng  A.  -:yir.  9 
gu  finben  ift.  ®ann  [e|e  man  ba§  $8e[timmte  mit  SSaffer  unb  fo  biel 
meinem  äBeinejfig  ba^  e»  angenetjm  faner  fc^mecft,  unb  bem  nötigen 
©alg  in  einem  mei^  glafirten  So^^fe  auf§  gener,  [c|äume  e§  rein  au§, 
füge  öon  ben  in  9^r.  1 angegebenen  ©emürgen  ^ingn  unb  taffe  ba§ 
gteifc^  in  fnrger  $8rü:^e,  feft  gngeberft,  tangfam  gar  merben.  ianac^ 
neunte  man  baSfetbe  an§  ber  furg  eiiigefoc^ten  ^rü|e,  ftelle  e§  gnm 
(Srfalten  l^in  unb  gertege  e§  in  :paffenbe  ©tüdfc^en  ober  taffe  e§  unge= 
fc^nitten.  @rftere§  ift  jeboc^  oorgugie^en,  inbem  bie  ©c^üffet  i|r  2tm 
fet;en  begatt  unb  meniger  ß5eteebrüt)e  erforbertid^  ift.  S)ie  ^rü^e  füge 
man  entmeber  gn  jener  (Seteebrütje,  mie  fie  in  9lr.  1 angegeben  morben 
ift,  ober  man  gie^e  fie  burc|  ein  ^aarfieb,  reinige  fie  am  näd;ften 
Sage  üon  aüem  gett  unb  ^obenfa^,  fe^e  fie  mit  2 ^funb  ÄAtb§ftanb, 
ber  au§  4 MbSfü^en  bereitet  ift,  ober  gu  iVs  Siter  ^rüt;e,  50  ^x. 
(^etatine  ober  IV2  ©tauge  Agar-Agar  nadf;  9Zr.  1 aufgetöft,  auf» 
geuer  nnb  üerfa^re  meiter  nact;  9^r.  1. 

7.  £ad)§  in  GJctcc*  äRan  fod^e  in  einem  irbenen  ober  gtafirten 
So^fe  SBoffer  mit  meinem  Pfeffer,  3itronenfc^ eiben  ot;ne  ^erne, 
^toiebetn,  9Jin§tatbtüte,  etma§  ©atg,  2—3  Sorberbtättern  nnb  bem 
nötigen  SIBeineffig  eine  gute  SBeite,  fo  ba^  bie  föemürge  auSgie^en, 
gebe  ben  eine  ©tnnbe  üor^er  etma§  eingefatgenen  unb  in  ©d^eiben  ge= 
f(^nittenen  Sad^§  |ingu  nnb  fod^e  fotd^en  barin  gar.  Sann  mirb  ber= 
fetbe  t)erau0genommen,  je  nad^  Portionen  2 — 3 btand^irte  ^alb»fü^e, 
fröftige  gteifc^brütje  nebft  einigen  getben  SBurgetn  unb  ^eterfitien»* 
murgetn  bagn  get^an  unb  fo  tauge  gefod^t,  bi^  ba§  f^teifct;  bon  ben 
^noc^en  fättt.  ;3ft  bie  (S^etee  mie  in  ^ir.  1 am  näd^ften  Sage  bon  f^ett 
unb  ^obenfa^  befreit,  fo  fe|e  man  fie,  mit  SBein,  nötigenfattä  and^ 
mit  SBeineffig  berbünnt^  nebft  bem  gefd^tagenen  SBei^en  bon  4 ßiern 
auf§  treuer,  unb  berfa^re  übrigen^  gang  mie  bei  ^tr.  4.  ©tatt  ber 
Mb^fü^e  fann  man  gu  iVs  ßiter  S3rüt;e  (fiet;e  9ftr.  1),  45 — 50  ®r. 
ÖJetatine  ober  1V2  ©tauge  Agar-Agar  net)men. 

8»  3lal  in  @ctcc  gibt,  menn  man  bagn  eine  :|3affenbe  f^orm 
mätjtt,  eine  tjübfdje  ©ctjüffet.  — 9JZan  teitt  ben  abgegogenen  2tat  in 
©tücfe  unb  begießt  fie,  nacfjbem  bie  gioffen  entfernt,  mit  marinem 
(Sffig  unb  tö§t  fie  in  ungefatgenem  SBaffer  auffocf^en.  Sann  tegt  man 
fie  mit  einigen  Sorberbtättern,  3dronenfctjeiben,  ©c^atotten,  ©atg, 
^feffertörnern,  ©atbeibtättern  nnb  ^eterfitie  in  eine  ^afferotte  mit 
fo  biet  SBeineffig,  ba^  ber  i^ot  bebedt  ift.  9iadt;  Viftünbigem  ^od^en 
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loirb  bie  S3rü^e,  na(j^bem  ber  Slat  ^erouSgenommen,  abgefettet  unb 
burc^  ein  @ieb  getrieben,  bie  (Ratterte  bon  2 ^alb§fü§en  ober  bie  in 
SBaffer  ober  2tatbrü^e  oufgetöfte,  abgeftnrte  unb  erfaltete  Öielatine 
bin^ugefügt,  aUe§  noch  einmot  anfgefocfjt,  in  bie  gorm  gegeben,  bie 
^alftücfe  nebft  ^itronenfcbeiben  binaugefügt.  5Dann  labt  man  e§  er= 
falten  unb  ftürjt  bemnöcbft  bie  gorin  auf  bie  ©cf)üffel.  SSenn  über^ 
bau^t,  toäbie  man  Sftemonlabenfauce,  fonft  nur  ßffig  mit  gang  menig 
feinem  Öt. 

Sm  übrigen  fei  auf  9^r.  2 bingemiefen. 

9,  ©dccftfjüffef  Don  einem  §afen»  ®er  0^ücfen  nebft  ben 
^intertäufen  eine§  jungen  §afen  mirb  geioafcben,  entböutet,  noeb^^atä 
gefbütt,  nicht  in  SSaffer  gelegt,  in  einem  mei§  gtafirten  ober  ble(bernen 
(nii^t  eifernen)  STobfe  mit  SBaffer  nnb  fo  biet  SBeineffig,  bo^  e§  ftorf 
fänerlii^  f(^mecft,  in  furger  Srübe  gut  gefcböumt.  ®onn  fügt  mon 
eine  in  (Scheiben  gef(^hnittene  Zitrone  (bie  ß’erne  entfernt),  etma 
8 Stücf  <S(f)atotten  ober  4 mittelgroße  ^toideln,  2 Xbeetöffet  ißfeffer= 
förner,  2 Xbeelöffel  gangen  S^elfenpfeffer  'f)in^n,  läßt  ba§  gleifcb 
langfam  gar,  bo(b  nießt  gu  toeicb  fo^en  unb  fteEt  bie  Srüße,  nacb= 
bem  fie  burdß  ein  feine§  (Sieb  gegoffen  ift,  gum  Ä'altmerben  tjib. 
UnterbeS  mirb  für  fröftige  Sflinbfteifcbbouitlon  geforgt,  aueß  bon  3 bi§ 
4 ^albSfüßen  nach  S^ir.  1 (^elee  gefo(bt,  nadh  bem  ©rfalten  gett  nnb 
Sobenfab  entfernt  unb  mit  ber  bom  ©obenfab  abgegoffenen  §afen= 
brübe  nnb  S3ouitton  gnm  Soeben  gebracht.  ®ie  (^eleebrühe  muß  einen 
fräftigen,  ftarf  fäuertichen  Ö^efeßmaef  haben.  ift  babon  IV2  Siter 
erforberlich;  bliebe  noch  ciü)a§  gurücf,  fo  fann  bie  ©elee  nach  2 
gefärbt  unb  pm  SSergieren  angemenbet  merben.  STuch  fann  ftatt  ber 
ÄatbSfüße  bie  ©elee  mit  Agar-Agar  (fiebe  9ir.  1)  gubereitet  merben, 
mobureß  biet  ßeit  unb  StRütje  erf^art  mirb. 

3ugtei(b  mache  man  eine  garce  bon  ^atbSteber  mie  folgt:  S)ie 
ßeber  mirb  gemofehen,  enthäutet,  abgefbütt,  fein  geftoßft  unb  bureß  ein 
@ieb  gerieben.  ®onn  mirb  125  Öir.  äBürfet  gefeßnitten, 

nebft  250  ®r.  ©eßmeinefteifeh  fein  geßadtt  unb  mit  einer  fteinen  0ber= 
taffe  geftoßenem  ßmiebaef  ober  geriebenem  SSeißbrot,  2 ßartgefoeßten 
fteingeßaeften  (Eibottern,  einer  Dbertaffe  gefeßmotgener  Sutter  (bom 
S3obenfab  abgegoffen)  unb  fo  biet  Satg  nnb  9^etfenbfeffer,  boß  bie 
3Jtoffe  einen  angeneßmen  ©efdßmacf  erßätt,  gut  gemifeßt.  iie  garce 
mirb  in  einer  auSgefeßmierten  Stuftanfform  im  Ofen  gar  nnb  getb 
geba(fen  nnb  nadß  bem  (Erfatten  in  tängtidße  ©(ßeibeßen  gefeßnitten, 
besgtei(ßen  aneß  ba§  §afenfteif(ß.  2tt§bann  beftreieße  man  eine  bor= 
gettanene  ©eteeform  mit  ^robenceöt,  bebeefe  ben  ^oben  mit  (SJetee- 
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brü^e  imb  mncfje,  loenn  fie  feft  getuorbeu,  md)  9lr.  2 eine  beliebige 
S^er^ierung  borauf,  iege  ablnecbfelnb  eine  Sage  ^afenfteijc^  urib  eine 
Sage  garce  in  bie  gorm,  füile  über  jebe  Sage  etina^  ©eleebrü^e, 
laffe  fie  erftarren  unb  fa^re  bamit  fo  lange  fort,  bi§  gnte^t  bie  übrige 
5örül)e  barüber  berteilt  ift. 

9)Zan  fann  biefe  ©peife,  toenn  bie  ©elee  gel^örig  fräftig  unb  feft 
gefocbt  ift,  in  falten  SSintertagen  an  einem  fatten  luftigen  Orte  10  biä 
14  STage  in  ber  f^orm  offenftet)enb  anfbema^ren.  ^eim  ©ebrauc^ 
luerbe  biefelbe  nach  9^r.  1 biefe§  äbfc^nitt^  umgeftürgt,  Ijübfcb  berjiert, 
etma  oben  mit  einem  feinen  S^änbdjen  langgefc^nittener  9^otebeete  mit 
fteinen  ^eterfitienbtättc^en  unterftedt;  ringsum  mad^t  fid^  eine  S5er= 
jierung  bon  D^otebeeten,  bie  ©djeiben  üon  gleicher  ©rö^e  bünn  unb 
breiminftig  gefdjuitten,  mit  ©elee  unb  ^^eterfilie  fein  burd;tegt,  fe^r 
^übfdf).  fann  bie  ©auce  ä la  biable  (R.  9^r.  61)  ober  bie  ©auce 
511  ©üi5e  3^r.  1 (R.  5Jtr.  78)  bo^u  gegeben  merben. 

10»  ©clceft^üffcl  Don  ciugcfol5Cuer  iwit  Agar-Agar 
unb  SicbigS  ^Icifdjcjtrnft.  97adjbem  oorab  eine  gute  ^unge  nad; 
^bfdfmitt  D.  97r.  46  eingefol5en  unb  meid)  gefoc^t  ift,  fodje  man  bon 
250  Öir.  fd)ierem  9tinbfteifc^  uad^  97r.  5 biefe§  5lbfd^nitt§  mit  ben 
barin  bemerften  3bt^aten  1V4  Siter  33ouiIIon,  gie§e  biefetbe  nad^ 
Eingabe  ftar  bom  S3obenfa|  ab,  bringe  bie  na(^  97r.  1 gemachte  51uf= 
löfung  bon  2 ©tongen  Agar-Agar  mit  ber  f^teifdf)brü|e  gum  ^odfen, 
mo  fotd^e  bann  1V2  Siter  nid^t  überfteigen  barf,  berfud^e  nad^  ©alj 
unb  ©äure,  bamit  bie  ©elee  ben  gemüufdhten  ©efd^mad  erf)atte,  ftede 
ben  Xof)f  bom  f^euer  unb  madbe  bie  in  3^r.  2 angegebene  ißrobe,  fo 
boh  man  fidfier  fei,  ba§  bie  ©etee  bie  notige  geftigfeit  erfjalten  merbe. 
Unterbc§  fd^neibe  man  bon  ber  3unge  red)t  glatte  ©c^eiben  in  gleid^- 
müßiger  gorm  unb  entferne  ben  S^anb  berfelben.  S3efi^t  nun  bie 
©eieebrü^e  bie  nötige  ^onfiftenj,  mirb  nod)  fod^enb  i^eiff  fo  biel  bon 
Siebig^  f^teifdhejtroft  bnrc^gemifc^t,  bafj  bie  ©rü^e  einen  angenefjin 
fräftigen  ©efd^mad  erljält.  ®ann  taffe  man  eine  Sage  @eteebrüt)e  in 
ber  beftridfienen  3orm  erfatten,  orbne  bie  ^^ngenfcbeiben  barauf,  lege 
gmifc^enburd^  unb  ringsum  eine  ©d^nur  bon  i|5ert5miebetn,  metc^e 
man  in  etma§  SBaffer  mit  reic^tic^  meinem  Sßeineffig  unb  menig  ©at§ 
meid^  gefod^t  t)at,  bebede  bie  Sage  mit  ber  übrigen  93rü()e  unb  ber^ 
fat)re  meiter  nad^  97r.  2. 

Slnmcrf.  f^ür  eine  mäßige  @d)üffel  toirb  bie  .'pätfte  ber  bemerften  ©etee» 
brütje  t)inreicf)enb  fein.  SSon  feiner  ©erbelatmnrft  mürbe  and)  eine  fotc^e 
©eteefd)üffel  gemacht  merben  fönnen. 

11»  23ccf-9iot)aL  ©in  ©tüd  gute^  Od)fenfteifd^  au§  ber  937itte 
be§  S3innerff3att§  bon  8 — 10  fpfunb  legt  man  8 Sage  in  ©ffig,  ff)idt 
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e§  gehörig  unb  lö^t  e§  mit  8 ^albyfä^en,  ßorberblättern,  ©djatotteit, 
einer  in  ©c^etben  gefd)uittenen  lüei§cm  ©dg  unb 

1V2 — 2 glnfc^en  roten  Sein  3 ©tunben  feft  öerfc^Ioffen  langfam 
füd;)en.  ®onn  nimmt  man  bag  Stei[d;  ^erauö,  gibt  etma§  braun  ge= 
brannten  Quätv  ba5U  unb  gie^t  bie  iörü^e  burc^  ein  feinet  ^aarfieb 
über  ba§  gleifd^. 

12.  in  (^elec.  9}?an  fd^neibe  ba§  SSorberteit  eine§ 
gut  gemäfteten  Mbe^  in  fteine  üieredige  ©tüde,  mafc^efie  mit  ^ei^em 
Saffer  nnb  bringe  [ie  mit  2 btanc^irten  ^alb§[ü§en  nnb  ©atg  gum 
^od)en,  gebe  nad^  bem  Stbfc^öumen  reid^tic^  Seineffig,  ^fefferförner, 
gange  5)tclfen  nnb  S^elfent^feffer,  einige  Sorberblätter,  auc^,  menn  man 
[ie  gerabe  ^at,  etma§  3dronen[($aIe  ober  einige  ©tüd  9}iu§fatblnte 
^ingu  unb  taffe  ba§  f^teifc^  tangfam  meic|  fod^en,  bann  ne^me  man  eg 
^eraug,  foc^e  bie  iörü^e,  menn  fie  noc^  gn  reid^tic^  ift,  mit  ben  ^atbgs 
fü§en  etmag  ein,  bod^  nic^t  länger,  big  fie  fatt  gu  (^etee  mirb,  rü^re  bag 
fc^änmig  gefd^tagene  Sei§e  einiger  @ier  burd^  nnb  taffe  bie  $ßrü^e 
burc^  einen  ©eteebeutet  ftie^en.  ®ag  gteifc§  mirb  nun  in  einige 
mit  ifsrooenceöt  beftric^ene  ©efc^irre  getegt  unb  bie  ^rn^e  barüber 
gegoffen.  ©tatt  mit  ^atbgfü^en  fann  bie  (^etee  öottfommen  fo  gut 
mit  Agar-Agar  (fie^e  9^r.  1)  gubereitet  derben. 

93eim  ©tnrgen  mirb  auf  9tr.  2 ^ingemiefen  unb  bie  ©ance  ä ta 
biabte  (R.  iJtr.  61)  bagu  gegeben,  ßum  tangeren  ©r^atten  beg  übrigen 
^eteefteifd^eg  bient,  fotc^eg  tü^t  nnb  offenfte^enb  anfgubema^ren. 

13.  ^albftcif(^  in  @etee  ä In  ^nftetberg  (bcfonbcrg  an= 
genehm  tm  ©omnter).  3)ian  ne^me  anfe^ntid;  gefc^nittene  ©tüdc^en 
^atbfteifc^  die  gnm  grifaffee,  tege  fotc^e  in  einen  ^o^en  ©teintot^f, 
bagdifc^en  ^itronenfe^aR  unb  ein  denig  S^ettenbfeffer  nnb  [treue' 
denn  ber  Xo^jf  gefüllt  ift,  bag  nötige  ©atg  barauf,  übergie^e  bag 
Steife^  mit  einer  3Jtifd)ung  bon  ^/s  braunem  S3iereffig,  V3  Saffer  unb 
binbe  ben  ^opf  mit  einer  Stafe  feft  gu.  darauf  fe|e  man  benfetben 
tu  ein  mit  Saffer  gefüHteg  eiferneg  @efö^  nnb  taffe  eg  brei  ©tunben 
fod^en. 

©g  müffen  fic^  gdifd^en  bem  f^teifd^e  biete  ^nod^enftüdc^en  bc= 
finben  unb  mu^  bag  (^ange  nur  tofe  in  ben  getegt  derben,  bamit 
fic^  @etee  bitben  fann.  Hltan  gebe  bie  ©ance  ä ta  biabte  (R.  9ir  61) 
ober  ©enf  mit  Buder  bagu. 

2ttg  Seitagen  finb  ^ot3f=  nnb  (Snbibienfatat  borgügtid^. 

(borgügtic^).  Unter  ben  ©peifen  bon 

^atbfteifc^  gn  fmben. 


346 


M.  ©eteel  unb  ®efrorne§. 


15.  6t^ti)ctttöri)))}en  in  ÖJelee*  ®ie  S3ereitung  biefer  ebenfalls 
fe^r  angeneljmen  Steife  fitibet  mon  in  Slbteilung  W.  9^r.  29. 

16.  ©cfiiöter  ^a))ann  in  ©clec  mit  ©nncc.  4 fauber  ge= 

reinigte  ^otb»fü^e  tnerben  nac^  3^r.  1 mit  einem  ©tücf  gleifd^  gut  au§= 
gefc^äumt  unb  mit  ben  barin  angegebenen  (Semürjen  nebft  @ffig  gefo^t. 
^nbe§  fann  man  ftatt  ber  ^albsfü^e,  menn  bie  ^raftbrü^e  fertig  ift, 
Agar-Agar  na(^  9Zr.  1 aufgetöft  anmenben.  ®ann  nimmt  man  na^ 
Slbfc^nitt  A.  ?lr.  9 au§  bem  Kapaun  bie  ^nod^en  nnb  füllt  it)n  mit 
folgenber  Scn^ce  (meictie  für  2 Kapaunen  beredinet  ift),  boc^  fann  man 
t^n  and)  ungefüllt  fodjen.  250  ®r.  äJätd^brot  mirb  gerieben,  mit 
125  (Sr.  93utter  über  geuer  eine  SKeite  gerührt,  bann  nimmt  man  ben 
SEoüf  baüon  ab,  gibt  fjiuäu:  1 ^fnnb  ganj  fein  gef)adte§  Mbfleifd^, 
125  (Sr.  feingel^adten  feinge^adte  Seber  ber  beiben  ^a^aune, 

2 — 3 ©ibotter,  etma§  bide  @at)ne,  @atg,  SJiu^fatblüte,  etma§  ge^adte 
3itronenfd^ate  unb  ©aft  nebft  bem  gu  ©c^anm  gefc^Iagenen  @imei^. 
2)ie§  ade§  mirb  gut  burdigetnetet,  ber  Kapaun  bamit  gefüllt,  äugenöfjt 
unb  in  einer  alten  fauber  au^gebrü^ten  ©erdiette  gugef erlagen,  in  oben 
ermähnter  (Seteebrü^e  2— 2V2  ©tunbe,  feft  üerfditoffen,  langfam  ge= 
fod)t.  ®ann  nimmt  man  benfelben  au§  ber  Srü^e  unb  fegt  if)n  auf 
eine  flache  ©diüffet,  lä^t  i^n  1 ©tunbe  abfüf)Ien,  fegt  ein  flac^eS  Sreti 
mit  etma§  (Semic^t  barauf,  um  i^n  ein  menig  gu  ^reffen.  UnterbeS 
berfö^rt  man  mit  ber  ^Bereitung  ber  (Setee  gana  na^  9^r.  1.  SBenn 
biefelbe  fertig  ift,  fo  gibt  man  baüon  eine  Sage  in  bie  baju  beftimmte 
gorm,  meld^e  aber  nur  ein  menigeS  größer  aU  ber  ^n^alt  fein  barf,  lä^t 
füIc^eS  erfatten,  legt  ben  Kapaun,  bie  S3rnft  nac^  unten,  barauf  (auc^ 
fann  man  if)n  in  ©tüdd§en  fdmeiben),  bebedt  i^n  mit  ber  (Seleebrü^e, 
ftürat  if)n  anbern  2age§  auf  bie  beftimmte  ©c^üffef  (fie^e  9^r.  2)  unb 
füHt  ring§  umfier  fofgenbe  ©auce : 

1 9lüf)rlöffel  bide  ©a^ne  ober  ba§  (Selbe  üon  4 f)artgefod)ten 
ßiern  mirb  mit  2 Xt)eetöffet  ©enf  unb  ebenfoüiel  Buder  gut  gerührt; 
bann  merben  nac^  unb  nac^  f)ineingerüf)rt:  4 (S^Iöffel  ©ffig,  4 Söffet 
©atatöt,  etma§  feinge^adter  Aragon,  ein  menig  Pfeffer  unb  ©atj  unb 
üon  ber  gurüdgetaffenen  (Seteebrü^e.  2)ie§  aüe§  ftarf  gerütjrt,  um 
ben  Kapaun  angeri^tet  unb  eine  SSeraiernng  üon  kapern  baronf  gelegt. 

5tud)  fann  man  ben  Kapaun  o^ne  (Setee  auf  bie  ©d)üffet  tegen 
nnb  bie  ©auce  t)erum  füden;  man  braudjt  bann  bie  (Seteebrü^e  ni^t 
äu  ftören  unb  fann  fogteic^  bie  ©auce  fertig  rüt)ren. 

17.  3uugc  §ät)ud)cn  in  ©ctcc.  ©inb  bie  ^ä^nc^en,  mie  e§ 
beim  S3raten  bemerft  morben,  üorgeric^tet,  merben  bie  ^ruftfnoc^en 
eingebrüdt  unb  ^erauSgenommen.  ^ann  merben  fie  mit  etmaS  ©atj 
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etngerieBen,  in  einem  irbenen  Xo^fe  in  gelb  getnorbener  iöntter  unb 
etma§  SBoffer,  feft  gugebecft,  iongfam  meic^  nnb  gelblid^  gebämpft  unb 
auf  einer  ©c^üffet  ^um  @rf alten  ^ingefteHt.  Unterbe§  lä^t  man  eine 
ni(^t  SU  bunne  Sage  ©eleebrn^e  nad^  9^r,  5 auf  einer  mit  9[J?anbeIöt 
6eftricf)enen  @c|üffet  falt  merben,  bereu  (^rö^e  nad^  ber  ©c^üffel, 
morauf  bie  ©etee  gefturst  mirb,  gemä^tt  merben  mni  darauf  legt 
man  ba§  erMtete  f^teifc^  nnb  bebecft  fotc^eg  mit  ber  übrigen  siemlic^ 
abgefü^tten  ©eteebrü^e.  STm  näcfiften  Xage  ftür^t  man  bie  ©etee  auf 
bie  beftimmte  ©d^üffet  unb  öergiert  fie  nac^  9^r.  2. 

18.  ^ü^ncrntaüonnaifc  mit  ^elccring,  9^ad^bem  bie  ^jütjuer 

gereinigt  unb  in  ^Butter,  etma§  gteifc^brü^e  nnb  ^itronenfaft  meic^ 
gebünftet  finb,  merben  fie  sum  Mmerben  ^ingefteüt,  glatt  in  ©tücfc|en 
gefcfinitten,  mit  ©ats  unb  meinem  i^feffer  burc^ftrent  in  einen  ^or= 
SeEantoüf  gelegt,  mit  SDragoneffig  unb  feinem  Dt  begoffen  nnb  in 
biefer  Htiarinabe  einige  ©tunben  liegen  getaffen.  Hnterbe§  mirb  ein 
©eteering  mit  feinem  Dt  beftrictjen,  mit  faurer  (S^etee  gefüttt,  nnb 
menn  fie  gans  feft  gemorben,  auf  eine  ftac|e  ©djüffet  geftürst.  ®ann 
merben  bie  ^ü^nerftücfd^en  in  ber  ä)^at)onnaife  9^r.  3 (fiet;e  Mte 
©aucen)  umgebre^t  unb  giertic^  er|ö§t  in  bie  Mtte  be§  ®eteering§ 
gefüttt;  man  fann  fie  mit  ^rebSfd^mönsen  unb  ©atatl^ersd^en,  nad^be'm 
biefe  mit  ©atatfauce  getränft,  garniren.  ^ 

19.  f)5utcr  in  ©ctcc.  ^iergu  mn§  ber  ^uter  gonj  jung  fein 
unb  muB  berfetbe  menigftenS  2,  beffer  3 Xage  üor^er  gefc^tac^tet  unb 
retn  gemacht  merben,  mie  e§  im  Stbfct^nitt  A.  ^v.  7 bemerft  ift.  ®er= 
fetbe  fann  nac^  gteid^em  Stbfc^nitt  $Rr.  18  ober  mie  Kapaun  in  (SJetee 

gefüüt  merben.  ®ie  Zubereitung  ift  ganj  mie  bie  im  SSorbergetienben 
bemerfte. 

20.  ©Uten  in  ©ctcc.  9}ian  ne^me  biefetben  gteid^faEg  jung 
bebanbte  fte  mie  Kapaun  in  ©etee,  ne^me  fotc^e,  ganj  fatt  gemorbei/ 
an§  ber  ©erbiette,  fc^neibe  fie  in  aiertid^e  ©Reiben,  tege  fie  frans= 
förmig  auf  eine  tängtid^e  ©d^üffet,  bie  &eke  ringsum  garnirt,  unb 
gebe  bie  bemerfte  ©auce  ober  bie  ©ouce  9fienioutobe  (R.  9ir.  62)  bosu. 

^anS  in  OJetcc.  @S  geprt  tjier^u  eine  junge, 
rec^t  bottfommene,  nic^t  gii  fette  @anS,  tvetdje  menigftenS  2—3  Sage 
bor  bem  ©ebrauc^^  gefdtjtad^tet  fein  niu§.  S^ad^bem  fie  gaiu  fauber 
gereinigt,  mit  ^teie  unb  ^ei^em  SBaffer  abgerieben  nnb  gut  abgefbütt 
merben  Seine,  ginget,  ^ofif  unb  ^atS  abgefd^nitten  unb  famt  &er/ 
ßunge  nnb  SJiagen  gum  ©änfefc^mars  bermanbt.  Sarauf  merben  auS 
ber  &an§  bie  ^noi^en  genommen  (fie^e  SorbereitungSregetn  A.  m.  9), 
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tüte  Ä'a^amt  in  (Setee  mit  ber  Seber  ober  mie  gebrotener  ^uter  gefußt. 
SDtan  famt  Mb^fü^e  ober  Agar-Agar  (fie§e  9^r.  1)  gur  ®elee  an= 
toenben.  erften  gaße  fe|e  man  bie  ®an§  mit  üier  ^atbSfü^en, 
fc^toa^  mit  SSaffer  bebeßt,  unb  niß)t  511  üiet  ©alg  ouf^  geuer,  net)me 
ben  ©d^oum  forgfältig  ab,  gebe  bie  in  ßtr.  1 bemerften  Öiemüräe  nebft 
®f[ig  bagu,  net)me  nac^  unb  naci§  aße§  gett  ab  unb  taffe  bie  ®an§ 
feft  gugebeßt  tangfam  foc^en  unb  toeic^  merben,  toa§  bei  einer  jungen 
©ang  in  2V2— 3 @tunben  ber  gaß  fein  mirb.  ®ann  neunte  man  fie 
au§  ber  S3rü^e,  iretßje  bi§  p 2V2— 3 £iter  eingefoc^t  fein  fann,  unb 
üerfatjre  im  übrigen  gang  toie  bei  St'aftann  in  (^etee. 

22.  (^an§  in  ^elee  auf  anberc  3(rt.  ®ie  ®an§  mirb  nebft 
4 ^atbSfüBen  in  einem  meifefoß^enben  Xot)f  mit  SSaffer  bebeßt  unb 
bem  nötigen  @atg  rein  abgefß)änmt,  mit  ben  in  5Jtr.  2 bemertten  (^e= 
mürgen,  bem  SBnrgetmerf  unb  (Sffig,  bei  2tbnet)men  be^  gette^  gar 
gefoc^t  unb  bie  S3rüt)e  nac|  9flr.  1 geftärt.  författet  töft  man  mit 
einem  f^arfen  9Jteffer  bie  S3ruft  üom  ^noßien,  fßineibet  fie  in  gtatte, 
gierti^e,  fc^rägtaufenbe  @tüßß)en,  bie  S3eine  im  ©etenf  bnrßj,  ba§ 
obere  fteifß)ige  ©tüß  in  2 Xeite  unb  üerfätjrt  mit  bem  ©integen  in  bie 
gorm  fomie  im  übrigen  naß)  9^r.  2, 


23.  5(uf  anbcrc  5trt.  9Jian  teilt  bie  ro^e  ®an§  in  ^affenbe 
©tüßc^en,  fpütt  fie  noß)mat§  ab  nnb  fß)änmt  fie  in  SSaffer  unb  ©atg 
gut  au§,  mirft  3 (Sgöffet  üoß  frifß;e§  ^irfß)t)orn,  abgemafc^en  unb  in 
ein  Sä^itö^en  gebunben,  f)inein  unb  ta^t  ba§  ^teifß)  eine  ©tnnbe 
foß)enj  banac^  nimmt  man  ba§  Sett  ab,  tä^t  bie  55rüt)e  burß)  ein 
§aarfieb  ftie^en,  möfßjt  ben  So^f  an§,  fbütt  ba§  gteifß)  fc^neß  ab, 
giefet  nad^  einer  SBeite  bie  S3rüt;e  ftar  üom  Sobenfa^  auf  ba§  gleifc^, 
fügt  bie  in  iJtr.  1 genannten  ^emürge,  ^irfd^tjorn  unb  rei^tic|  ©ffig 
tjingu  unb  tä^t  ba§  gteifc^  meic^  foc^cn.  ®ann  tegt  man  fotß)e§  in 
ein  fanbere§  Öiefßjirr,  gie^t  bie  Srü^e  noß)mat§  burß)  ein  ^aarfieb 
nnb  menn  fie  fiß)  gefenft  t)at,  tangfam  ftar  auf  ba§  gteifß),  metc^e^ 
man  menn  bie  ®etee  einen  reß)t  fräftigen,  ftart  fäuertiß)en  ßJefßjinaß 
ertjatten  t)at,  an  einem  faßen,  tuftigen  Orte,  offen  ftetjenb,  einige 
SSoßien  anfbemat)ren  fann. 

5t  um  er  f Statt  §ir|'ß)t)Drn  foim  man  aiiß)  t)ier  Agar-Agar,  be§gtciß)en 
©etatine  net)men  S)a  bie  53rüt)e  üon  ber  @an§  ot)ne  3u)a|  ettua§  gaUert= 
artig  ift,  fo  werben  üon  erfterem  gn  Vjs  üiter  IV2  Stange,  üon  le^terer 
ft.  30  @r.  t)inreiß)enb  fein. 


24.  gtcifß)-^ctec  in  Sauce.  SSetiebige  gteifß)=Öiefee,  metd^e 
Bon  eilt  SicKofdiem  gleifd)eEttcitt  mit  Agar-Agar  bereitet  merben 
fann,  toirb  in  Stüdc^en  äerteilt  unb  in  ))ifantet  Sauce  angendjtet. 


(Sü^e,  Ilorc  GJeleeS. 
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II.  0ü|e^  flare  0elees. 

SSorob  [et  l^ier  tüieber:§oIt , bie  ®elee§  im  ©ommer  mo  möglici^, 
menn  [ie  nic^t  auf  erfalteu  fönnen,  tag§  üor  bem  ^ebraud)  gu 
bereiten.  Über  ba§  [färben  unb  33er5ieren  ber  (Seleefc^üffeln  ift  ba§ 
SZötige  in  9^ir.  3 biefel  3Ib[ci^nitt§  mitgeteitt. 

25*  gcinc  Sßcitt=@elec  bmt  ^albgfüftcn*  3}lan  nimmt  gn 
3^/s  Siter  Ö5eleebrnt)e  12  gro^e  ^otbsfü^e  nnb  fo(^§t  öon  benfetben 
einen  ©tnnb,  mie  bo§  in  dh.  1 genon  angegeben  morben.  S)ann  fetjt 
man  benfelben  mit  1^/4  Siter  Söein,  750  (^r.  Suder,  15  (5ir.  feinem 
bnrc^gebroc^enen  .Sintmet,  bem  ©aft  öon  12  nnb  ber  gelben  ©d^ate 
bon  3 Zitronen,  gibt  6—8  über  ?}ener  gn  flüffigem  ©c^aiim  ge= 
fd^Iagene  (Simei§  !^ingn  unb  berfäfirt  meiter  nad)  9^r.  1.  9Jian  gibt 
bie  ®etee  in  ©löfer  ober  in  feine  Siffietten,  ober  gnm  Umftürgen  in 
mit  äRonbelöI  beftrii^ene  [formen.  — f^ür  30 — 36  ^erfonen. 

?lnmerf.  SJtan  red^net  gu  1 f^tafc^e  Söein  3__^atb§fü|3e,  für  S?ranfe  jebod^ 
nur  2,  med  bie  @etee  garter  fein  mitb.  Überbauet  müffen  alle  @etee» 
niebt  gu  feft  gemacht  merben,  je  leister,  befto  feiner;  jeboi^  müffen  fie  jo 
biel  geftigfeit  haben,  bab  fie  nicht  brechen,  fattä  fie  geftnrgt  merben  follen. 

26*  23ßcin  = 6felcc  bon  MbSfü^cn,  ioeuiger  foftbor*  aiJan 
locht  9 ^albsfübe  mit  SBoffer  gu  3 ^funb  ©taub  ein  (fiehe  9^r.  1), 
gibt  om  nöchften  SToge,  toenn  f^ett  unb  33obenfatj  bon  benfelben  ab= 
gefdhnitten  ift,  2^4 — 3 Siter  meinen  SBein,  570  ®r.  .Süder,  ©dh^iie 
unb  ©aft  bon  4 Zitronen,  15  feinen  gangen  ^tbtmet  Ijingn  unb 
Hört  e§  mit  6 ©imeib-  Übrigen^  mie  mitgeteilt  morben. 

27*  2öcin=6fclec  bon  Agar-Agar.  Vs  Siter  SSeibmein,  250 
(^r.  in  Heine  ©tüde  gefchlogener  .ßüder,  ©oft  bon  2 faftreidjen 
Zitronen,  bon  einer  Zitrone  bie  feine  gelbe  ©chale,  melche  mon  eine 
SBeile  in  SBein  auSgiehen  lobt,  mo  fie  bonn  entfernt  mirb,  unb  eine 
©tauge  Agar-Agar. 

9^ochbem  le^tere  nach  97r.  1 aufgelöft,  labt  man  ben  Söein,  morin 
ber  3üder  oufgelöft  ift,  in  einem  glafirten  ober  S3unglauer  Xöpfdjen 
gugebedt  h^ib  merben,  mit  ber  SInflöfung  bei  Agar-Agar  borl  Slodjen 
fommen,  giebt  el  burdh  ein  3Jiutttudh  eine  ^riftadfdjüffel  unb  [teilt 
fie  on  einen  falten  Ort.  SBünfdjt  mon  bie  ©elee  gu  ftürgen,  fo  nehme 
mon  IV2  ©tonge  nnb  berfohre  nach  97r.  2. 

28*  SSciu=6Jclcc  bon  Agar-Agar  in  6llöfcr  gu  ferbiren. 
©in  ©tauge  Agar-Agar  mit  Vs  Siter  SSein  nodj  9lr.  1 aufgelöft  nnb 
burdh  SO^ntttüdhelchen  gefeiljt,  Vs  Siter  leichter  IRheinmein,  nad; 
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©cfdimacf  100—150  @t,  in  fieine  ©tüete  gcfc^ragener  Sudet,  eine 
fingetimige  3JolIe  feinet  Simmet,  ein  gliebtnngeä  ©tüdc|en  SBanitte 
unb  4 @etüür5uelfen,  nic^t  mel^r. 

®ie  (SJctöürge  taffe  luoii  üorl^er  in  SBein  au§5te!^ett,  bann  ben 
Buefer  barin  fetjutet^en,  bringe  ben  SBein  nebft  ber  2lnftöfung  be§ 
Agar-Agar  bi§  üor§  Ä^od^en  unb  gie^e  bie  gtüffigfeit  burc^  ein  90^utt= 
lud;  (nic^t  gu  ^ei^)  in  bie  beftimmten  @efä^e. 

SBunfe^t  man  biefe  ©etee  §u  ftürgen,  fo  bebarf  fie  etma§  met;r 
^l’onfiftenä;  e§  mürbe  bann  ber  SSein  mit  ber  Stuftöfung  gemeffen  unb 
im  ganzen  ^/s  Siter  ba§  ridjtige  9}?a^  fein. 

29»  2öcitt=(^ctcc  bou  ©clntiuc  in  GJcIcefj^üffctu.  l ßiter 
2Sei§meiu,  330  @r.  Buder,  fein  abgefc^nittene  @d)ate  einer  Barone, 
metdje  man  in  bem  SBein  au^gie^en  tä§t,  im  ©ommer  25  (SJr.  rote 
©etatine,  im  Söinter  20  ©r. 

®ie  ©etatine  mirb  pm  5tuftöfen  mit  einer  Xaffe  SBaffer  auf  eine 
^ei§e  ^tatte  geftettt,  bann  atte§  gum  ^od;en  gebracht  unb  burd^  ein 
mit  einem  ajeudtue^  au§getegte§  fettfreieS  §aarfieb  in  bie  ©eteefc^üffet 
gegoffen. 

30»  ^ruc^t=©ctec  bon  eingefotfjtciu  ^irftfjs,  §imbccr=  bber 
B:o^aiiui§becr=Sini))  mit  Agar-Agar,  gum  Stürzen»  äJian 
töfe  nadf)  dir.  1 eine  Stange  Agar-Agar  mit  ^/s  Siter  äSaffer  auf, 
fei^e  fotc^eS  burd;  ein  aJZudtud^  unb  gie^e  nun  fo  biet  teid^ten  Söei^s 
mein  ^inau,  ba^  mit  Bufa|  bon  grudjtfirub  Siter  entftef;en.  ®a 
mir  te^teren  bon  berfc^iebener  Duatität  finben,  fo  merbe  t;ierbei  ber 
©efc^mad  befragt;  bie  garbe  mu§  fd;ön  rot  fein.  2ln  Buder  fanb  bie 
aSerfafferin  bei  ber  Bufammenfe|^ung  biefe§  dieaebte^  2 gehäufte  2:^ee= 
töffet  ein  angenet;me§  SSer^ättnig,  inbe§  mürbe  ber  Buder  nad^  ber 
Cluatität  be§  ^rud;tfafte§  eingerid;tet  merben  müffen.  2)ie  ©eteebrüt;e 
mirb  gana  ^ei§  gemad;t,  bann  burd;  ein  aJZutttud^  in  eine  mit  fattem 
SBaffer  au^geffjütte  gorm  gefüttt  unb  (fiet;e  dtr.  2)  bor  bem  ©ebrauc^e 
geftürat. 

^)iefe  ©etee,  ebenfo  ftar  unb  fc^ön  at§  angenet;m  bon  ©efd^mad, 
ift  augteid^,  mie  in  dtr.  2 bemerft,  aum  S5eraieren  bon  t;etlem  ©etee 
au  empfel^ten;  aud^  fann  bon  ber  ©eteebrütie  eine  ^teinigfeit  in  au§= 
gefpütte  ©ierbec^er  gegeben  unb  mit  ben  geftüraten  tteinen  roten 
.^pügetc^en  bie  t;atbe  ©eteefdjüffet  beraiert  merben. 

31»  9fiotc  aBcitt=©ctcc  bon  ©ctatiuc»  iVs  ßiter  guter  meiner 
Sßein,  ft.  V2  Siter  ftarfer  X^ee,  V2Siter  äBaffer,  Saft  unb  abgeriebene 
Sdjate  bon  2 Bdronen,  ftarf  mit  Bwder  berfü^t,  ein  ©u^  Ütum,  im 
SBinter  90  ©r.,  im  Sommer  100  ©r.  rote  ©etatine. 


Sü^e,  flare  ßJeteel. 
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SO^it  3tu§no^me  ber  Betben  te|ten  %eik  lüirb  ot[e§  jum  ^od^en 
gebrad^t,  bonn  ber  9^um  uitb  bie  oufgetöfte  Ö^etotine  burd^gerü^rt. 

32.  2öctit=(^elcc  in  dterform.  @t.  V2  Siter  Tlilä),  20  @r. 
rtet^e  ©etatine,  8 ©r.  fü^e  geriebene  SJianbetn,  1 @tücf  SSaniCte  unb 
ßncter  nad§  ©efd^madt. 

Slod^bem  man  bie§  at(e§  anfgefod^t  !§at,  fütit  man  gnm  ©ntftetjen 
ber  ©ierform  bie  gtüffigfeit  in  ©ier[d§aten  mit  mögtid§[t  fteiner  Dff- 
nnng  nnb  fteEt  fie  jnm  ©rtatten  in  ©ierbec^er.  hierauf  üermifd^t 
man  eine  gtafd^e  Sft^einmein,  morin  man  §nbor  bie  (Sd^ate  einer 
Bitrone  ^at  anSgie^en  taffen,  mit  200  ©r.  Bncfer,  70  ©r.  anfgetöfter 
©etatine  unb  bem  @aft  öon  2 Biti^onen,  tegt  bie  obgefc^ätten  ©ier 
in  eine  iporjeaanform,  gie^t  ben  SBein  (nngefod^t)  barüber,  tä^t  bie 
©etee  fteif  merben  unb  gibt  fie,  geftürgt,  ^ur  Xafet. 

33.  3itronen=©etec.  @t.  V2  Siter  MbSftanb  nac^  97r.  1, 
iVs  Siter  meiner  SSein,  375  ©r.  Bieter,  4 ©r.  ganzer  B^btmet, 
einige  Stetten,  öon  4 Bitronen  ben  @aft,  öon  2 bie  ©^ate,  eine  ©rbfe  ' 
groB  ©afran,  4 ©imei^  nad^  9Jr.  25  bereitet.  S)ie  ©etee  mirb  mit 
fonfitürten  Büi^onenfi^eiben  öergiert. 

Stnflatt  mit  Mb§ftanb  fann  man  biefe  ©etee  onct)  mit  1V2  ©tauge 
Agar-Agar  mie  SBeingetee  bereiten. 


34.^  Bitroncn=©etce,  Deliciosa.  ©t.  1 Siter  TOc^,  1 gtofd^e 
SBei^toein,  625  ©r.  Bötfer,  ©aft  öon  ad^t  guten  Bitronen,  abgeriebene 
©c^ate  einer  Bitrone,  reic^tid^  25  ©r.  rote  ©etotine  nodb  97r.  1 
aufgetöft.  ' 


atiitc^  unb  Buefer  taffe  man  fod^en,  gebe  SBein,  anfgetöfte  ©etatine, 
Bitronenfaft  unb  ©c^ate  ^in^u,  mo  bann  bie  SDiitc^  gerinnt,  taffe  e§ 
einmat  auffoc^en  nnb  bur^  ein  attutttuc^  in  bie  mit  aJlanbetöt 
beftric^ene  ©remefd^üffet  ftie^en.  — gür  18  ißerfonen. 

35.  f|Smtftf)=©etcc  öon  ^aufcnbtafc.  45—50  ©r.  ^aufen= 
btafe  mirb  mit  V4  Siter  Sßaffer  (fie^e  M.  ^Jlr.  1)  aufgetöft  unb  mit 
1 ipfnnb  Böcfer,  moran  eine  Bitrone  abgerieben  morben,  V2  Siter 
^ein,  bem  ©aft  öon  6 Bitronen  unb  einem  gefd[;tagenen  ©imei§  gum 
wod^en  gebratf)t,  ber  ©d|anm  obgenommen,  ber  Xo:pf  öom  f^cner  ge^ 
fe^t,  I2  ßiter  3tum  burdtjgerü^rt  nnb  bnrd^  ein  feinet  Xudt)  in  eine 
mit  907onbetöt  beftrid^ene  f^orm  gegoffen. 

5tnmerf.  i[t  hier  auf  febr  gute  ^aufeublgic  gered)uet.  ^ft  fie  tDcniqcr 

gs^iommen  toerbeu.  Übrigens  fann  biefer  foftbärc 
©eteeftoff  burd^  2 ©langen  Agar-Agar  erfe^t  n>erben. 

36.  f^^'rtnjöfifttje  Sigucnr-©etcc.  30  ©r.  ©etatine,  Vs  Siter 
SSaffer,  250  ©r.  Buefer,  1 Bitrone,  2—3  ©töSc^en  5traf. 
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9J?an  lüft  bie  (S^etatine  nacf)  9^r.  1 ouf,  mifd^t  fie  mit  bem  SBaffer, 
f^Iögt  gmei  mit  ber  gerbrüctten  @cf)ate,  gie^t  bie  etroa§  a6= 

gefüt)Ite  Gelatine  auf  ba§  (Simeiß,  unb  fätjrt  fort  gu  fctilagen,  fügt 
ben  äucfer  tjinju  unb  fe^t  eS  aufy  g-euer,  mobei  mou  gu  f^Iagen  fort= 
fährt.  SBeun  e§  gu  folgen  aufängt,  träufelt  mou  beu  ©aft  einer 
ßitrone  hinein,  lä^t  e§  einige  SO^innten  fodjen,  feilet  bie  gtüffigfeit 
burd)  ein  feinet  Seinmnnb=2^üdjetchen  unb  üermifdjt  ba§  ®urch= 
gelaufene  mit  bem  Straf,  S'tnm  ober  beliebigem  Siquenr,  ferüirt  e§  in 
Stffietten  ober  ®täfer  unb  ftedt  biefe  an  einen  redjt  falten  Drt.  i8ei 
mariner  Temperatur  mürbe  bie  Öietee,  auf  fatte§  S3rnnnenmaffer 
geftedt,  fd^neller  feft  merben. 

St  um  er  f.  Tie§  Siegept  ift  öon  iOtabame  Sainä  in  ißariS,  ©attin  be§  §errn 
Sainä,  meldier  bie  ©etatine  erfimbcn,  mitgeteitt. 

37.  ©elec  mit  adertet  ^rüdjten.  SJtan  mad)t  eine  SBein= 
ober  3it^onen=©etee,  fü^er  ot^  gemöhntid),  gie^t  biefetbe  in  eine 
Stffiette,  fe|t  ^rüd)te  ber  mannigfottigften  Strt,  at§:  ©rbbeeren, 
^irfchen,  Himbeeren,  ;3ot)anni§beeren  zc.  in  gierticher  Orbnnng  t)in= 
ein  unb  tä^t  bie  Ö5etee  feft  merben.  Studh  fann  man  bie  ©etee  mie 
gemöt)ntich  üerfü^en  unb  bie  grüdhte  eine  Sßeite  bortjer  mit  Bnder 
beftreuen. 

Dber  man  reibt  l^U  Siter  reife  (Srbbeeren  burdh  ein  @ieb,  gibt 
ba§  Turdigetoufene  auf  eine  an^gefpannte  ©erbiette  unb  gie^t  eine 
f^on  bur^getaufene  unb  mieber  heiBs^machte  3itronen=©etee  barauf. 

38.  3tpfet=(itetee.  750  ©r.  borgeridjtete  unb  gemafdjene  gute 
faure  ^pfet  merben  mit  V2  Siter  Söaffer  in  einem  S3un5tauer  ©efd^irr 
ganj  meich  gefocht,  bnreh  ein  Sieb  gerührt  unb  mit  40  ©r.  roter 
©etatine,  metd;e  in  ft.  V4  Siter  meinem  Söein  anfgetöft,  marm  ber= 
mifcht.  Tann  gebe  man  bie  Sd^ate  einer  hutbeu,  beu  Saft  bon  gmei 
3itronen,  1 ^fu^^  geriebenen  3bder  unb  etma§  Straf  hingn,  taffe 
bie  SJtaffe  unter  fortmä^renbem  Stütjren  marin  merben  unb  fütte  fie 
in  eine  mit  SJtanbetöt  beftric^ene  gorm.  Tie  ©etee  mirb , bodftänbig 
erfattet,  bor  bem  ©ebrauch  geftürjt  unb  ot)ne  ober  noch  Setieben  mit 
einer  SSonitte^Sance  gegeben. 

39.  §imbccrä  ober  Stad)etbccrs©clcc.  Stuf  jeben  gehäuften 
©fitöffet  .f)imbeer=  ober  Stad)elbeer=©etee  nehme  mon  2 beSgteidhen 
feingeriebenen  3uder  unb  1 ©imeif^.  Sotche§  mirb  gufommen  fo  tange 
gerührt,  bi§  e§  gon^  fteif  ift.  ©ä  bient  bie§  gugteich,  in  Häufchen 
gefegt,  gum  betiebigen  SSergieren  bon  ©reme,  auch  gtatten  Über^ 
ftrcichen  bon  Schneepfannfuchen. 


©efrornel  ober 
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40.  ^rut^t=^ckc  oI)uc  ©taub.  (^elee§  boit 

3ofjannt§=  ober  .t>imbeereu,  6e[onber§  aber  öou  ^irfcTjäbfehi,  lote  mau 
fte  beim  (Sinmac^en  ber  grüd^te  fiubet,  in  (^fa§  ober  ^or^eHanformen 
aufbema^rt  unb  beim  ©ebraud^  umgefiürat,  mad^en  fdjone  @elee^ 
©c^üjfeln.  (£§  mirb  feines  Sadmerf  bagn  gereicht. 

41.  3(fjfclfinculörbi^ctt  mit  (^ctcc  gcfüttt.  ä)Zan  fcfjueibe 
anfe^nlid^e  Slfjfclfinen  mit  einem  fdbarfen  äJteffer  in  ber  äJiitte  glatt 
burc^  unb  ne^me  mit  einem  fitbernen  ©Btöffet  baS  ^moenbige  bis  jur 
©cf;ate  tjerauS.  2)ann  gerfc^neibe  man  an  ber  ©ct^nittfeite  gteidbnmBig 
bie  ©dt;afe,  fo  ba§  ein  Ütänbc^en  üon  ber  Breite  eines  ©trot^tjalmS 
enlfte^t,  baS  gleichfalls  in  ©trohtjalmbreite  an  beiben  ©eiten  ber 
Stbfetfine  feft  bl'eiben  mnfs.  ®ieS  9tänbchen  mirb  anfammengefa^t  unb 
oben  mit  einem  gana  fchmalen  grnnfeibenen  ^önbdhen  fo  aufommem 
gebunben,  ba^  eine  fteine  niebliche  ©chteife  entfteht. 

^ugteidh  «^öche  mon  eine  beliebige  SBeimöetee,  mit  bem  ©aft  ber 
2rpfetfinen  oermifcht,  fntte  bamit  bie  Körbchen  nnb  ftelle  fie  auni  mu 
merben  onf  bie  beftimmte  ©dhnffet. 

®a  bie  ^örbdhen  nur  eine  geringe  Cnontitöt  @etee  faffen  unb 
biedeicht  mancher  eine  größere  Portion  au  tja^en  münf^te,  fo  hatte 
man  eine  ©eteefchüffet  bereit,  bamit  bie  ©cifte  nach  ©efatten  ihre 
Körbchen  nochmals  fütten  fonnen. 


III.  ©efiornes  o6ci*  €is. 

42.  Slttgemeine  fRcgctn. 

«craffdjaften  intD  ßercitiingsuicifc.  ®ie  ©erätfchaften  baan  finb:  ein 
©imer  unb  eine  33nchfe  bon  ^inn  ober  33tech,  bie  gana  feft  berfdhtoffen 
merben  fann;  augteidh  barf  baS  ©iS  nicht  feßten,  metche^  man  fo  fein 
muß,  baß  bie  ©tndtdhen  nidht  größer  finb  atS  fteine  §afet= 
miffe  Buerft  fcßüttet  man  eine  |)anb  hoch  ©iS  in  ben  ©imer,  ein  paar 
panb  boE  ©ata  barnber,  bann  fe|t  man  bie  mit  ©reme  gefüEte  ^üdhfc 
feft  angemadht,  hinein,  tegt  an  ben  ©eiten  rnnb  hemm  eine  Sage  ©iS 
ftrent  eine  ^anbbott  ©ata  barnber,  fteEt  bie  Süchfe  feft  nnb  fätirt 
mit  bem  ©iS.  nnb  bem  ©ataftrenen  fo  fort.  ®ie  33ü^fe  unb  baS  ©iS 
muffen  mit  ber  §öt)e  beS  ©imerS  gteichftehen.  Sann  ftrent  man  noch 
eine  §anbboE  ©ata  barnber.  Ohne  ©ata  ^ann  fein  ©efrorneS  gemacht 
merben,  jnehr  man  babon  nimmt,  befto  fdhneEer  ift  man  fertig,  ©o 
taßt  man  bie  33ndhfe  Vi  ©tnnbe  im  ©ife  ftet;en,  bretjt  fie  am  ßenfet 
eiiiigemat  herum,  ohne  fie  au  heben,  nimmt  ben  Secfet  behutfom  ab, 

®aoibi§,  ffod^bud^.  oq  ’ 
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rütjrt  mit  einem  baju  ge[(^nittenen  gtotten  Spoten  bie  SOtoffe  burd^, 
ma^t  ba§,  ma^  fid^  am  SSoben  unb  an  ben  Seiten  angefe|t  t)at,  Io§, 
mäl^renb  man  mit  ber  anbern  |)anb  bie  Söüc|fe  immer  fo  jd^nett  alö 
mögü(^  im  Greife  um  ben  Saaten  bretjt;  bodj  muB  man  ja  borficBtig 
babei  fein,  baB  fein  @i§  in  bie  ^ücBfe  faEe.  nun  bie  SEaffe  gut 
gerührt,  fo  mac^t  man  bie  S3ücBfe  mieber  feft  5U  unb  läBt  fie  nocBmaI§ 
V4  Stunbe  ru^ig  ftel)en,  fängt  bann  mieber  an  gu  rühren,  aEe§  ©ifige 
abjuftoBen  unb  mit  ber  SJtaffe  gu  bereinigen,  inbem  bie  S3ücBfe  immer 
bemegt  merben  muB-  ©0  fä^rt  man  fort,  bi§  bie  SJJaffe  bidf  gefc^meibig 
mirb  unb  fic^  mie  bicfe  Sa^ne  rühren  läBt.  SSenn  biefetbe  ju  fi^neE 
gefrieren  foEte,  muB  man  fie  mit  ©emaft  Io§ftoBen  unb  serrüfiren,  je^ 
bod^  D^ne  bie  S3üd)fe  gu  Beben,  unb  langfamer  bre^en.  SSirb  ba§ 
Öiefrorne  ju  früB  fertig,  gieBt  man  iVs  ßiter  falteS  SSaffer  anf  ba§ 
@i§,  bamit  ba§  in  ber  S3ücBfe  S3efinblic^e  nicBt  nacBfriere  unb  eifig 
merbe,  beEt  ben  @imer  mit  einem  XucB  gu  unb  täBt  bie  $8ucBfe  bi§ 
§nm  iEnricBten  barin  fteBen.  2)ann  füEt  man  baS  (Gefrorne  in  ©läfer 
unb  gibt  e§  pm  ^effcrt. 

43*  2SattiEc=@i^*  ^r*  1*  SD'lan  läBt  4 (^r.  SSaniEe  in  etma§ 
äJtitdf)  tangfam  auäfocBen,  b^eBt  e§  burdB  ein  StüEdEien  ßeinmanb  unb 
rüBrt  16  ©ibotter,  2V4  Siter  gute  frifcBe  SaBne, 

370  (^r.  3uEer,  unb  täBt  bie§  unter  beftänbigem  3^üBren  bi§  oor§ 
^ocBen  fommen,  gieBt  e§  fdBneE  in  eine  bereitfteBenbe  tiefe  ScBüffet 
unb  rüBrt  bie  SJJaffe  fo  lange,  bi§  fie  nicBt  meBr  BeiBift.  ^omit  ficB 
feine  |)ant  bitbe.  @an§  fatt  gemorben,  füEt  man  fie  in  bie  @efrier= 
bü(^fe  unb  berfäBrt  meiter  nacB  9^r.  1. 

3lnmerf.  biefer  Portion  befommt  man  30—40  (Släfer.  S)ie  ^aniEe 

fann  gmeimat  gebraucht  merben. 

44.  25attiEes@i§.  9^r.  2*  1V2  Siter  füBe  ©aBne,  1 Stange 
SSaniEe,  130  ÖJr.  .SuEer,  9 (Sibotter.  9Jtan  täBt  bie§  unter  beftänbigem 
ÜtuBren  big  borg  ^ocBen  fommen  unb  berfäBrt  meiter  nacB  bortjer^ 
geBenber  SSorfdBrift. 

45.  0uittc«=@ig.  ®ie  Cnitten,  metd^e  bort^er  gefE)ätt  finb, 
merben  mit  SBaffer  unb  einigen  StüEE^en  Bimmet  ganj  meicB  gefoEjt, 
gerbrüEt,  burE)  ein  feineg  Sieb  gerieben,  mit  BnEer  bermifdjt,  in  bie 
©efrierbüEjfe  gefüEt  n.  f.  m.  — 3u  jebem  ^funbe  bnrcBgerüBrter 
Quitten  nimmt  man  250  (3t.  3uEer. 

46.  3tbfctfincn=@ig.  250  Öir.  BuEer  mirb  in  einer  mittet- 
groBen  ^affe  SBaffer  gefocBt  unb  auggefcBäumt,  Binsugegeben  bie  auf 
BuEcr  abgeriebene  SEjate  einer  Stpfetfine,  ber  Saft  bon  8 Stpfelfinen 
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uub  2 3it^onen,  V2  O^Iafd^e  SJJatoga  unb  ft.  20  (^r.  gute  ^aufenblafe 
ober  1V2  ©tauge  Agar-Agar,  beibe»  mit  V4  Siter  SSeiu  uac|  9^r.  1 
aufgelöft. 

47.  ^uufc^sßiö.  ^n.  1 Siter  SSaffer,  fn.  1 Siter  SSeiu, 
1 ^fuub  Sndtv,  eiu  ©tüd  SSauitte,  ^intutet  uub  bte  an  ah^ 
geriebene  ©c^ate  einer  ^üi^oue,  ber  ©aft  üou  4 .ßitronen  uub 
12  (Sibotter.  2)ie§  lä^t  mau  unter  ftartem  Otü^ren  bi§  bor§  ^'oci^en 
fommeu  uub  gie^t  e§,  be§  fe^r  leidsten  ©eriuueuä  l^alber,  [d^uell  in 
eine  ©d;uffel  (fie^e  SSauiHe=@i§).  SSä^renb  be§  ®efriereu§  rüt;rt 
mau  beim  Öffnen  ber  S3üc^fe  md)  uub  nac^  4 Waffen  Straf  burcb  bie 
3)?affe. 

48.  .§iuibccr=@i§.  ©aft  bon  2 ipfuub  auSgefire^ten  Himbeeren, 
375  (^r.  mit  etma§  SSaffer  geftärter  Qudex,  V2  ßiter  meiner  2Bein 
unb  einige  ©tücfe  ^immet.  ®ie§  attel  tö§t  mau  gufammeu  auffoc^eu 
uub  gefrieren. 

49.  2Scitc^cn=ei§.  250  ®r.  .Sucfer,  1V2  Siter  bicfe  fü§e  ©a^ue, 
V4  Siter  SSeitc^enfaft,  12  ©ibotter.  2)ie§  mirb  unter  beftänbigem 
3ftü^reu  bi§  Oor§  ^od^en  gebracht,  erfattet,  in  eine  ÖJefrierbüc^fe 
gegoffen  u.  f.  m. 

50.  ©cfrorncr  hJcftfätifr^er  Tübbing.  3teic^Iic^  V2  Siter 
SO^itc^,  200  ®r.  ^urfer  unb  V2  ©tauge  SSauitte  tö^t  mau  auffod^en, 
rü^rt  3 gange  (gier  ober  6 (gibotter  mit  etmo§  fatter  S)^ild§  burtf;  bie 
ajtaffe  uub  bie§  gufammeu  fo  tauge  auf  bem  ^euer,  bi§  e§  fid^  oerbidft, 
tä§t  bie  aJtaffe  erfatteu,  gie^t  fie  buri^  ein  ©ieb  in  eine  in  @i§  uub 
©dg  eingefe^te  (^efrierbü^fe  uub  tä^t  fie  unter  fleißiger  Jöearbeituug 
mit  bem  ©patet  feft  gefrieren,  arbeitet  uad^  uub  uadt)  reid^tic^  ßiter 
gefd;tagene  ©a^ne,  bie  mit  gefto^euem  ^ucfer  nad§  ©efdfjiuadf  oerfu^t 
ift,  uub  25  (^r.  geriebene^  ©c^margbrot  (^umijeruidfet),  60—80  ^x., 
V4  bittere,  ^atb  feiugefto^eue  SJtafroueu  uub  etmaS  9}tara§fiuo  bar= 
unter,  beorbeitet  bie  ^affe  mit  bem  ©patet,  bi§  fie  giemtid^  fteif 
gemorbeu  ift,  futtt  fie  in  eine  ^ubbiugSform,  bie  man  feft  oerfd^tiefft, 
üergräbt  fie  in  fein  gerftampfteS  @i§  mit  üietem  ©atg  unb  ta^t  fie  im 
Heller  2 3 ©tuubeu  ru!§ig  fielen.  S3eim  Stundeten  taud^t  mau  bie 

^orm  in  taumarmeä  SBaffer,  ftürgt  ben  ^.ßubbing  unb  garuirt  ibu  mit 
beliebigem  (gebädf. 


23* 


/ 


356 


N.  iScvicljiebcue  foUc,  fü^e  ©pcifeii. 


N.  i)cif(l)icbeuc  kalte^  fttr^c  Spclfcu, 

atl 

Puböiiuje^  it»eld)e  nad}  5eiii  ßod^eix  in  por5cllanfoi‘inen 
gefiUlt  tt)cr5en,  Blancmangcrs,  0peifen  r>on  öcfd}lageuei’ 
0a^ne,  ofmd}t-0d}alcn,  ncbft  IDcin,  Mid)-  mb  (fmd}U 
Cremes  in  ^Iffietten  un5  0läfer  5U  füUem 


1.  5(üöemciue  ÜJcgcIu  beim  Slod^cn  ber  6rcmc§» 

1.  Sauberes  &od)9efdjirr.  (^teid^iuie  nur  in  fauberen  S?oc^gefcf)irren 
bem  5(uge  unb  ©efe^maef  angenehme  ©pcifen  gubereitet  tnerben 
fönnen,  fo  finb  biefe  gum  ^oc^en  ber  ß:reme§  eine  nottuenbige  S3c= 
bingnng.  5im  be[ten  jinb  bagu  entiüeber  tiefe  gtafirte  ober  bledjerne 
Xöpfe;  ba  irbene  ^o^gefdjirre  nic^t  ein  fo  rafefjeS  gener  üertragen, 

man  e§  gern  gum  ^o(^en  ber  ©reme§  nimmt,  fo  finb  fotd^e  gu 
biefem  paffenb. 

2.  inaiibelreibe.  S3ei  ©reme§,  loogn  feingeftofjcnc  $0ianbeln  ge= 
brandet  merben,  mirb  auf  bie  im  ^(bfe^nitt  A.  9ir.  56  bemerfte 
aJtanbetreibe  anfmertfam  gemadtjt. 

3.  baniüe.  2öünfc|t  man  bie  SSanide  ftüdmeife  gn  gebrand)cn,  fo 
fann  fie  gmeirnat  benn^t  merben;  übrigen^  bient  gur  ©rf^arni^, 
eine  ^teinigfeit  mit  ßuefer  gefto^en  in  ein  gjiullttäpfj^en  gn  binben 
nnb  fie  je  nad^  ^öorfdjrift  in  ben  S3eftanbteilen  einer  6peife  Dorther 
au§giet)en  gu  taffen  ober  bamit  auf§  geuer  gn  bringen. 

4.  Sd)lagen  öer  Cremes.  ®a  bie  (£reme§  fet^r  leidet  gerinnen  nnb 
atSbann  mißraten,  fo  motte  man  f^otgenbe§  nidjt  unbeachtet  taffen: 
^Die  ©reines  müffen  gteid)  oon  5tnfang  an  etmaS  gefdjtagen  merben, 
fobatb  fie  aber  mann  gemorben  finb,  mu-h  baS  @^tagen  rafdjer  forb 
gefeit  merben  nnb  ununterbrochen  rafd;  gefdhehen,  bis  oorm  Wochen, 
kochen  bürfen  fie  ni^t,  eS  fei  beim,  bap  reidt)tid)  SDteht  mit  ben  ©iern 
oerbunben  märe.  SttSbann  merben  fie  fo  fdhnett  atS  mögtid;  in  eine 
bereitftehenbe  2:errine  ober  tiefe  |orgettanene  ©djüffet  gefchnttet  unb 
noch  eine  fteine  äöeite  gefchtagen,  bis  fie  ni^t  mehr  fetjr  t;ei|  finb. 
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«iöottcr.  3u  fold^en  ©Reifen,  troBet  bie  eibotter  jufe^t  ^insu= 
Gegeben  tüerben,  gerrü^re  tnan  biefe  mit  etma§  faftem  SBoffer  — 511 
jebem  (Sibotter  1 ß^töffet  boH  — nefjme  ben  2^o:|3[  bom  ^euer,  rü^^re 
bon  ber  foc^enben  gtüffigfeit  etma§  gu  ben  (Sibottern,  nac§  unb  nac^ 
me^r,  giege  fte  unter  [tarfem  3^ü^ren  fangfam  gu  ber  gefönten  HJtoffe 
unb  berfa!§re  meiter  mie  bemerft  morben. 

5.  iücitcrcs  bcrfaincn.  Um  gn  berpten,  bag  fic^  ouf  ben  ©remeS 
eine  ^out  bifbe,  rüpe  mon  [te  bi§  gnm  ©rfotten  aumeiten  burp  unb 
loffe  fte  bi§  1 ober  2 ©tunben  bor  bem  ÖJebrauc^  ftepn,  rüpe  fie 
bann  nocfjmaB  burc^  unb  füEe  fte,  na^  iper  2Trt,  in  ©läfer  ober 
©remefd^üffeln. 

Jitronett.  $8ei  STnlbenbung  bon  Zitronen  mirb  auf  ba§,  mo§  im 
Slbfd^nitt  A.  9tr.  83  barüber  mitgeteitt  ift,  oufmerffam  gemad^t. 

Stuqctt.  ©türaen  fatter  ©i^eifen  ift  e§  eine  ^auptbebingung, 
fold^e  borpr  bottftänbig  erfolten  au  loffen  unb  bie  f^orm  entmeber  mit 
9JtanbeI=  ober  ^robenceöl  überatt  biinn  au  beftreid^eu,  ober  nadb  2fn= 
gäbe  mit  foltern  SSoffer  umauf|3üten. 


2.  SScraicrcn  ber  ßrcntcS*  ®iefefben  fönnen  mit  ©uccobe 
tbepe  feinbfättrig  gepnitten  ift,  ober  mit  rotem  nnb  meiprn  ffjanifcben 
^mb,  mit  Sötöttd^eu  bon  ^reiptbeer=  nnb  fc^tooraer  ^opnni§beer= 
©elee,  ober  oud^  mit  geeigneten  S3Iumenbfättd^en  beraiert  merben* 
befonberg  mac^t  fic^  aum  ^eraieren  <^irppfef=  @elee  fep  Mbfcb! 
STuc^  Ift  gofgenbeS  au  empepen:  ®itfe  fü§e  ©o^te  (3tobm)  mirb 
gana  fleif  getrogen,  ^ncfer,  ein  «einer  Slrof  Pnaugegeben  unb 
burmgerüpt,  fobonn  mit  einem  ^Ipeföpf  au^geftod^en  unb  ber  9tanb 
ber  ßreme^  bomit  beraiert. 


ßn  ^i’fioriösfjßubbing.  2 ©taugen  Agar-Agar,  in  ©rmongefung 
60  @r.  »me,  70  OJr.  33igfuipen,  130  ®r.  pfb  gut  gereinigte 

^orintpn,  ober  onftott  berfelben  eingemad[)te,  in 
5fprifofen,  ©d^ofe  einer  nnb  ©oft  bon  2 Zitronen, 
I2  Sfope  SSetBmem,  125  @r.  ^utfer,  10  ©botter  nnb  2 qonae  @ier 
Agar-Agar  (ftep  @efee§  97r.  1)  mirb  mit  SSein,  OJefatine  mit 
SSoffer  oufgefoft.  Ser  SSein  mirb  mit  bem  geftopnen  ^ncfer,  ©iern 
unb  .Bitronen  unter  ftetem  ©d^fogen  mit  bem  ©c^oumbefen  onfgefodbt 
Senommen  unb  bo§  oufgeföfte  S3inbung§mittet  nebft  bem 
Simei§f(^oum  gut  burd^gerüpt.  Sann  fnttt  man  in  bie  mit  feinem 
^oraeEanform  bie  ^öffte  ber  (Sreme,  fegt  bie 
S3iöfuttd^_en,  tn  ^aro§fino  getunft,  borüber  pn,  ftreut  bie  Etofinen 
unb  ^orintpn  ober  Sfpifofen  borouf,  bebecft  fofd^eS  mit  ber  übrigen 


358 


N.  SSerjc^iebene  falte,  fü^e  ©peifen. 


©reme,  fteüt  e§  jum  ©rftorren  ouf  ober  on  einen  falten  Drt  unb 
gibt  bie  Steife  nrngeftürjt  o^ne  ©auce  gnr  Xafef. 

4.  2öcitt  = $ubbtug.  1 gfofd^e  guter  Ü^^einluein,  12  (Sibotter, 
250  O^r.  3w<^cr,  ©tonb  oon  gioei  ^atb^fü^en,  ©aft  unb  abgeriebene 
©d^afe  einer  ßti^one,  ganzer  ^itninet.  ©tatt  ^alb§[tanb  fann  man 
and^  IV2  ©tauge  Agar-Agar  ober  ft.  40  ^r.  (Gelatine  nehmen.  ®a§ 
9^äf)ere  ift  im  Slbf^nitt  M.  5Jtr.  1 mitgeteitt.  SSünfc^t  man  biefe 
©tjeifen  nic^t  511  ftürgen,  fonbern  in  5lffietten  gn  feroiren,  fo  ift  bon 
bem  einen  ober  anberen  5öinbung§mittef  etma§  meniger  f;inreidjenb. 

SBein,  3wcfer  unb  OJemürj  fe|e  man  feft  gugebedt  anf§  geuer, 
taffe  e§  bi§  oor^  ^oc^en  fommen,  gebe  bie  ©etee  ^iu5n,  taffe  fie  burd^= 
fo(^en,  neunte  ben  2^o|)f  bom  Reiter,  ba§  ©emürg  t)erau§  unb  rü^re  bie 
©ibotter,  mit  etma§  fattem  SBaffer  gerrü^rt,  gut  burd^  bie  SJJaffe, 
bamit  fie  nic^t  gerinnen,  gie§e  biefetbe  fc^nett  in  eine  ©djüffet,  rüt^re 
fie  nod^  einige  SJtinuten  iinb  gebe  fie  in  eine  mit  S)?anbetDt  beftridjene 
ißoräellanform. 

tiefer  ^nbbing,  ebenfo  fein  at^  angenehm  bon  Ö^efc^mad,  mirb 
nac^  bem  ©rfatten  geftür^t  nnb  mit  einer  S3anittefauce  5111*  SCafet  ge= 
geben.  — f^ür  24  ^erfonen. 

5*  tRum=^^5ubbing  (fet)r  gut),  ^n.  1 ßiter  fn§e  ©at)ne,  250 
bi§  375  Oir.  3b^er,  20  frifdje  ©ibotter,  ©d^ote  bon  2 3itr*onen, 
V4  Siter  feiner  Slrof  nnb  IV2  ©tonge  Agar-Agar,  ober  ft.  40  ß)r. 
(^etotine. 

®ie  Zitronen  toerben  onf  Beider  abgerieben,  Buder,  ©at^ne  nnb 
©etatine,  toetd^e  nad^  M.  97r.  1 aufgetöft  morben,  gum  ^oi^en  ge= 
bracht,  bie  ©ibotter  mit  etma§  gnrüdgetaffener  ©al^ne  gerrüt)rt,  unb 
inbem  ber  2!of)f  bom  f^euer  genommen,  biefe  be^utiam  bnrd;gerüt)rt. 
®onac^  mirb  bie  SJtaffe  mit  bem  ?traf  bermifdbt,  in  einer  ©d^ate  nod^ 
ein  menig  gerüt)rt,  bann  in  eine  mit  feinem  Öt  beftrid^ene  gorm  ge= 
füllt  unb,  böftig  erfattet,  geftnrgt. 

®agu  eine  9iotmein-  ober  frifd^e  ^otianni^bcerfance,  ober  and) 
eingef ödster  f^ruditfaft.  — gür  20  ^erfonen. 

6.  5 ^ubbiitg  (borgügtirf)).  1 f^tofc^e  S33ei^mein, 

11  frifc^e  @ier,  250  ©r.  Bttder,  3 frijc^e  Bitronen,  30  ©r.  ^^aufeu' 
btofe,  ober  1V2  ©tauge  Agar-Agar,  ober  30  ©r.  ©ctatine,  1 ©^töffet 
©tärfe.  • 

?iadjbem  bo§  eine  ober  onbere  nod)  Stbfd^nitt  M.  97r.  1 aufgetöft, 
taffe  man  e§  bnrd)  ein  SD7utttöppcben  fließen.  ^5)ann  reibe  man  2 Bi= 
tronen  auf  bem  B«cfer  ob,  f)reffe  on§  3 Bitronen  ben  ©oft,  gerrütjre 
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bie  ©ibotter  unb  laffe  fotd^e§  nebft  SSein  unb  ber  mit  etma§  SBoffer 
aufgetüften  ©torfe  unter  fortmäfjreubem  9tü§ren  bor§  ^oc^en  fom* 
men.  @c^nell  ben  Xo^tf  üom  f^cuer  genommen,  rü^re  mon  ben  fteifen 
@cf)Qum  gut  burd^  unb  fc^ütte  bie  H)taffe  in  eine  mit  feinem  Dt  be= 
ftric^ene  f^orm.  — f^nr  24  ^erfonen. 

7.  ©ngo*$ubbing.  170  05r.  ed^ter  @ago,  6 gro^e  @ier,  100  ®r. 
Bncfer,  eine  «Stange  Agar-Apr,  ober  30  (5Jr.  ©etatine,  nac^  216= 
fc^nitt  M.  5Jir.  1 anfgetöft,  ^^tt^onenfd^ate  nnb  35nmet. 

Ser  Sago  mirb  6et;utfam  abgebrüht,  mit  2Jtitc^,  Bitt^onenfd^ate 
unb  ganzem  Bimmet  tangfam  meic^  unb  fteif  gefoc^t.  Sonn  tä^t  man 
unter  ftetem  S^ü^ren  bie  onfgetöfte  ©etatine  gut  burdtifoc^en,  nimmt 
ben  So|)f  oom  f^euer,  rü^rt  bie  ©ibotter  mit  etma§  9JHtc^  gnm  foc^en= 
ben  Sogo,  mifc^t  fogteidt)  ben  feften  ©imei^fd^oum  bnrc^  nnb  füttt  ba= 
mit  eine  umgefbütte  goi^m. 

SSöttig  erfattet,  mirb  ber  ^ubbing  nrngeftürst  nnb  mit  einer  f^rud^t= 
ober  9totmeinfonce  ferbirt.  — gür  10  ^erfonen. 

8.  2tbfct  = f|$ubbing.  ©in  Snbbentetter  ^pfetmu^,  metcpeS  in 
einem  irbenen  ©efcpirr  mit  2öein,  ,8ucfer  nnb  Bitronenfc^ate  fcptanf 
gefod^t  nnb  burd§  ein  Sieb  gerüprt  mirb,  Saft  bon  2 Zitronen,  eine 
Stange  Agar-Agar,  ober  30  ©r.  ©etotine,  ba§  eine  ober  anbere  nod^ 
M.  2tr.  1 anfgetöft,  4 ©imei^  nnb  ^utfer  na^  ©efc^mocf. 

Sa§  2tpfetmn§  mirb  mit  bem  Bitronenfaft  unb  Bucfer  gum  ^odfjen 
gebracht,  bie  bemerfte  2tuftöfung  mit  einem  ©^töffet  gerrüfirter  Störte 
gut  burd^gefocpt,  bom  f^ener  genommen,  ber  fteife  ©imei^f^anm 
burcbgemifcpt  nnb  in  eine  nmgefpntte  f^orm  gefüEt. 

f^nr  8 — 10  ^erfonen. 

9.  fJiotcr  fRcigmc^t  = f|5ubbtttg.  St.  V2  Siter  ^ot)onni§beer= 
ober  ^imbeerfoft,  ft.  V2  Siter  9totmein,  150  ©r.  3tei§metjt  ober 
gröbtid)  geförnte§  ©rieSmetjt  unb  Bnder  nacp  ©efcpmocf. 

^ein,  Saft  unb  Bbcfer  taffe  man  fod^en,  ftrene  ba§  9tei§met}t 
bineirt,  toffe  e§  gar,  bocp  nid^t  breiig  unb  nid^t  511  fteif  merben,  fülle 
e§  m ein  noßgemocbte§  ©efcpirr  unb  ftür^e  e§  erfattet  auf  eine  Sd^üffet. 

eine  rnoptfcpmecfenbe  Sauce  511  biefem  nnb  bem  nöd)ftfotgenben 
roten  ^nbbing  ift  gefdjtogene  Sapne  mit  SSaniKe  nnb  onA 

tami  man  eine  fatte  SSanitfenfance,  fomie  ond)  bidfe  Satjiie  mit  9tot= 
ment,  Biicfcr  nnb  etrno^  9him  gcfd^togen,  ba^u  geben. 

Sür  10  ^erfonen. 

^ 9luf  ottbcrc  2(rt,  rote  ©rülje  genannt.  St.  V2  Siter 
Saft,  ft.  /2  Siter  Soffer,  150  ©r.  ©rie»met;t  ober  Sago  (fann  un= 
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ed^ter  fein),  3wdfer  nad^  ®e[d&ma(f,  uod^  bor!^erge!§enber  Sliigabe 
gefod^t.  — ^ür  10  ^erfonen. 

11.  5(uf  attbere  m,  V2  glafc^e  gruc^tfaft,  150  Öir.  3?ei§me^l, 
3udEer  itnb  einige  ©tüdfe  3intmet. 

Siter  SBaffer  tnirb  mit  bem  Binimet  gum  ^oc^en  gebracht, 
9?ei§mel§l  barin  gor  gefod^t,  bonn  ba§  ©emürj  !^erau§genommen, 
©aft  unb  ber  nod^  fe^lenbe  3b(fer  burcf;gerü|rt,  übrigen^  n)ie  im 
S5or^erge^enben  berfo^ren.  — gür  10  ^erfonen. 

12.  diokt  Stf)aum  = Tübbing.  iVs  Siter  mit  9?otmein  ober 
SSüffer  bermijc^ter  3o^anni§beer^  ober  Ä^ir[cb[aft  nebft^ucfer,  120  (^r. 
©törfe,  6 — 9 @imei^,  nod^  belieben  aud^  einige  ©tücfc^en  3immet. 

9la($bem  bie  g(n[[ig!eit  gum  S^od^en  gebracht,  toirb  bie  mit  etibo§ 
SBoffer  anfgelöfte  ©tärfe  ^insugerü^rt  nnb  gut  burcfjgelod^t.  SDonn 
nimmt  man  ben  Sopf  bom  geuer,  mifdjt  ben  fteifen  (£itbeiB[d^anm 
leidet  burd^,  lä§t  bie  SJtoffe  nod^  einmal  onffod^en  unb  fd^üttet  [ie  in 
eine  umgef^ülte,  mit  3u^er  beftreute  ^or^eltonform. 

^att  geftürgt,  toirb  ber  ^nbbing  mit  einer  SSaniCte)ouce  ferbirt. 

. Sür  12 — 14  ^erfonen. 

13.  Oioter  glambrl  iVs  Siter  Md^,  100  ®r.  3utfer,  einige 
gefto^ene  bittere  9JJanbeln,  ettoag  SSaniHe  ober  ^itronenfcbole  unb 
nid^t  gan§  30  ®r.  rote  (^elotine. 

^ie  4 erften  Steile  toerben  gum  Soeben  gebroebt,  bann  toirb  bie 
mit  einer  Stoffe  foebenbem  SBaffer  oufgelöfte  Gelatine  burebgerübrt 
unb  bie  Sltoffe  in  eine  mit  SSaffer  umgef|3Ülte  gönn  gegoffen. 

grnibtfaft  ift  hierzu  bie  ongenebmfte  ©auce. 

gür  10 — 12  ^erfonen. 

14.  fWci^=f|5ubbiug  mit  Bitroneu.  375  OJr.  befter  9tei§,  375  OJr. 
Bucler,  ft.  V2  Siter  SBein,  4 Zitronen. 

Ster  9tei§  mirb  gut  obgebrnbt,  in  SBoffer  gar  nnb  birf,  nicht  fteif 
gefodbt,  bie  Körner  ober  bürfen  nicht  aerfodben.  UnterbeS  reibt  mon 
eine  Zitrone  auf  bem  3ntfer  ob,  fcbält  2 Bitronen  bi§  on  bie  §aut, 
toelcbe  ben  ©oft  umfebtiebt,  fodbt  bie  ©ebate  in  SSaffer  meidb  nnb 
febneibet  fie  itr  bünne  ©treifdben.  S)onn  fc|t  mon  ettua§  in  Söaffer 
getunften  Buefer  auf§  geuer,  fodbt  ihn  ftar,  gibt  bie  Bitronenftreifen 
hinein  unb  labt  fie  bei  öfterem  llmrübren  fo  longe  foeben,  bi§  fie 
ben  3ucfer  anfgenommen  ba^en  ober  fanbirt  finb,  unb  legt  fie  nun 
Stroefnen  bin. 

^ Ster  Bitronenfaft  toirb  mit  SÖßein  nnb  3ndfer  gefodbt  unb  ber  bei§e 
9?ei§  nebft  ber  fanbirten  ©cbole  borfiebtig  bnrcbgernbrt  nnb  in  eine 
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umgefpüfte  gorm  gefüllt.  (Srfoltet  ftürjt  man  ben  ^ubbtng  auf  eine 
@cf)üffef  unb  legt  sterlic^e  f^iguren  üon  feinen  eingemachten  grüc^ten 
barauf. 

3Jtan  feröire  ihn  mit  einer  @chaum=  ober  Sftotmeinfauce. 

?5ür  14  ^erfonen. 

15.  9iei§sfpubbtng  mit  Döfttage«.  250  (5Jr.  9tei§,  TOch, 
3ucfer  nnb  gau5er  ^intmet,  ferner  ajtanbeln,  SSein,  Büi^onen,  Ä^orin= 
then,  in  ©cheiben  gefd^nittene  ^t)fet. 

3)?an  fod^t  ben  Stei^,  nadhbem  er  abgebrüht  ift,  in  Sltilch, 
unb  ^immet  meidh  unb  nidjt  gu  fteif.  Zugleich  foche  man  Iangge= 
fdhnittene  SJtaubeln  in  etma§  SSaffer  halb  meidh,  gebe  ein  ipaar  STaffeu 
SSein,  ^itronenfaft  unb  ©dhate,  Korinthen  unb  bie  ^pfel= 

fcheiben  hms«,  toff^  fie  meidh  üjerbeu  unb  mache  bie  ©auce  mit  etma§ 
Kartoffelmehl  ober  ©tärfe  fämig.  ®ann  gebe  mau  in  eine  umgef^jülte 
gorm  eine  Sage  9tei§,  eine  Sage  fo  fort,  bi§  ber  9tei§  ben 

©chluh  macht. 

Katt  ftürje  man  ben  ^ubbing  auf  eine  ©dhüffet  unb  gebe  eine 
S2Sein=  ober  SSanillefauce  bagu.  — gür  12  ^erfonen. 

16.  fßubbtttg  au§  S3abensSaben,  125  ®r.  9tei§,  125  O^r. 
Suder,  1 Siter  ajtitdh,  SSanitte,  15  (SJr.  §aufenbtafe  ober  ÖJetotine, 
5U  fteifem  ©chaum  gefchtagene  ©ahne. 

®er  9tei§  mirb  gut  abgebrüht,  in  Sftitch,  SSanille  unb  ^udfer  meidh 
unb  bicf  gefodht.  3)aun  mirb  bie  aufgetöfte  §aufenbtafe  ober  ©etatine 
mit  bem  9tei§  burdhgefocht,  nadf)  bem  ©rfatten  bie  gu  fteifem  ©dhaum 
gefchtagene  ©ahne  burchgerührt,  in  eine  na^gemadhte  gorm  gefdhüttet 
unb  auf  @i§  ober  fatte§  S3runuenmaffer  geftettt.  Se|tere§  mu^  einige- 
mat  erneuert  merben.  — gür  10  ^erfouen. 

Stnmerf.  ©ehr  berfeinert  mirb  ber  ^ubbing,  trenn  man  ein  @ta§  9)tara§fino 
mit  ber  gefchtagenen  ©ahne  biirdh  bie  Sütaffe  gibt. 

17.  ©tö^fßubbing  Don  9tci§.  1 ^funb  9tei§,  1 ^funb  Budfer, 
6 Bitronen,  2 (ggtöffet  9tum  unb  grucht=@etee. 

Tlan  reibt  bie  ©chate  gmeier  Zitronen  auf  ^urfer  ab  unb  ftettt 
ben  abgefdhabten  ^itroneuäudfer  erft  hin.  UnterbeS  mirb  ein  ^funb 
9tei§  gut  abgebrütjt,  in  einem  hö(^ft  faubern  gtafirten  ober  irbenen 
Kodhgefchirr  mit  5V2  Siter  Söaffer  unb  bem  .Sutfer  3 ©tunbeu  tang= 
fam  unb  gugebecft  gefodht.  ®ann  rührt  mau  bie  abgeriebene  3itronen= 
f^ate  mit  bem  ©aft  oon  6 .ßttroneu  unb  bem  bemerften  9tum  burdh, 
gibt  bie  SJtaffe  nidht  oöttig  erfattet,  tageumeiS,  mit  einem  Xheetöffet 
3?rudhts©etee  fteClenmeig  burdhtegt,  in  eine  na^gemadhte  ^orAettanform 
unb  ftürst  fie,  erfattet,  auf  eine  ©dhüffet. 
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^ur  ©auce  tüirb  biefe  ©o^ite  an  einem  falten  Ort  mit  einem 
©rf^aumbefen  gefc^fagen,  unb  biefe  fur^  nor  bem  2(nric^ten  mit  3ucfer 
unb  SSanifle,  melc^e  mit  ^nefer  fein  gefto^en  ift,  burcf)gerüt;rt. 

^ür  24  ißerfonen. 

18.  9{ei§=@cfec,  1 ^funb  befter  9^ei§,  1 ^funb  9taffinabe, 
morauf  eine  ^üt^one  abgerieben,  ©aft  non  2 frifd^en  ^tit^'cinen  unb 
1 2öeingla§  Straf. 

S)er  Steig  mirb  gut  abgebrutit,  in  einem  fe!^r  faubern  ^od^gefcl^irr 
mit  5V2  ßiter  SSaffer,  gugebeeft,  öom  ^'od^en  an  1V2  ©tunbe  un= 
unterbrod^en,  jebod^  langfam  unb  o^ne  barin  an  rühren,  gefoc^t. 

_ Unterbeg  mirb  ber  ^uefer,  in  SSaffer  getunft,  flar  gefod^t,  bag 
Steigmaffer  burd^  ein  ©ieb  ^inangegoffen  unb  mit  bem  ©aft  ber  3i= 
treuen  aum  ^od^en  gebraefit,  öom  geuer  genommen  unb  ber  Straf 
burc^gemifc^t. 

®a  biefe  ©peife  tangfam  erfattet,  fo  mn^  fie,  namenttic^  im  ©om= 
mer,  tagg  oor^er  bereitet  merben.  (Sg  mirb  eine  feine  grucf)t=  ober 
Stotmeinfouce  baau  gereid^t;  befonberg  erfrifd^enb  ift  eine  ©auce  öon 
frifd^em  ^imbeer^  ober  ^o^onnigbeerfaft,  mie  man  fie  im  Stbfe^nitt 
©aucen  (R.  Sir.  103  unb  105)  bemerft  finbet.  Stud^  ift  eingefodtjter 
grud^tfaft  angenehm  baau. 

^ffiünfd^t  man  ber  Steig=(^etee  eine  fd^one  rote  gärbung  au  geben, 
fo  mifd^e  mon  etmog  grud^tfoft,  ober  beffer  einige  2ro:pfen  beg  cin= 
gef  ödsten  ©ofteg  ber  Phitolacca-decandra-^eere  (fie^e  M.  Sir.  3) 
burcf)  bie  fod^enbe  SJioffe  unb  reiche  eine  mei^e  ©c^oumfauce  boau. 

gür  14 — 16  ^erfonen. 

19.  3itfoncn=Sicig  (au  cmbfcf)fcu).  ®ie  SSorfd^rift  hieran  ift 
biefetbe,  mie  fie  im  Stbfe^nitt  S3adfmerf  S.  Sir.  91,  aum  SSebeden  eineg 
^uc^eng  au  finben  ift. 

20.  wii  gnuf)tfaft  ober  Siotmciu.  SIcan  net; me 
^ierau  gute  teiefite  3rt)iebäcfe  unb  eingefodjten  ;got)annigbeer=  ober 
|)imbeerfoft,  ober  ©oft  oon  fonren  ^irfdjen  mit  etmog  SBein  ober 
Gaffer  oermifefit,  ober  Siotmein  mit  Buder,  metdjen  man  in  fodjen- 
bem  SBoffer  ouftöft.  ®arin  taffe  man  B'uiebnde  üoflftönbig  burc^= 
aietjen,  orbne  bobon  eine  Soge  in  eine  Stffiette,  gebe  auf  jeben  ^mie= 
bad  nod^  eimag  ©oft  unb  fatjre  fo  fort,  big  atie  ^luieböde  angeric^tet 
finb;  bann  beraiere  mon  bog  Ä'omf)ott  mit  fteifer  StpfeP®etee. 

21.  ÖJeutiuer  frtttc  StVfcIf^cife.  Slion  fodjt  6 Sitcr  S3orgborfcr 
ober  gute  anbere  %fet  mit  fn.  1 Siter  Söaffer  au  SJiug,  ftreidfit  bag= 
fetbc  biirc^  eiu  feineg  ©ieb  unb  bermifdjt  eg  mit  375  Buder,  ber 
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abgeriebenen  ©c^ole  bon  einer  unb  bem  ©aft  bon  2 Zitronen,  neb[t 
einigen  feinge[to^enen  bitteren  üJJanbetn  unb  bem  S!Bei§en  bon  2 frifcijen 
(Siern.  9Zun  fc^Iägt  man  bie  SJiaffe,  bi§  jie  fc^äumig  mirb,  nnb  rü^rt 
40  ®r.  :^alb  mei§e,  Ijalb  rote  i^Jetatine  (ober  auc^  rote),  meld^e  bor= 
^er  cnfgelöft  ift,  barunter.  S)ie  ©peife  mirb  geftürjt  unb  mit  ©tfjtag* 
fat)ue,  iborin  SSanille,  jerbirt. 

22.  Pele-Mele.  iVs  Siter  gute  9)lil(^,  4 nic^t  ge'^äufte 
töffel  feinfte^  9Jte^t,  12  frifc^e  ©ibotter,  ^ucfer  nnb  SSanilte  nac^ 
Oiefd^mad.  ^um  SSebeden  ber  (Sreme  250  6ir.  §imbeer=  ober  ^ot)an= 
ni§beer=(^elee  unb  3 ßimei^. 

®a§  3Jie^I  mirb  mit  fn.  1 Siter  ftor  gerüfjrt,  nebft  ^uder 
unb  SSaniCte  unter  beftänbigem  Umrnfiren  gum  ^od^en  gebrad)t.  ®onn 
merben  bie  ©ibotter  mit  ber  übrigen  ^ild^  ungerührt,  rofd^  burcf)  bie 
SJiaffe  gemifd^t,  in  eine  ©d^üjfet  gefüdt  nnb  jnm  ©rfatten  ^ingefteltt. 
Unterbe^  rüt^rt  man  bie  (^etee  mit  bem  (Simei^  1 ©tnnbe  nad^  einer 
S^id^tiing  unb  füllt  furg  bor  bem  OJebraud^  ben  ©djaum  über  bie  ©reme. 

gür  12  ^erfonen. 

3lnmerf.  ©ottte  bie  @elee  nid^t  rec^t  bidfein,  fo  fe^e  man  einige  ©blöffel 
ßuder  t)inäu. 

23.  251ancmnnger  mit  §aufcnblafc  ober  mit  Agar-Agar. 

2V4  Siter  SJlild^,  250  (^r.  ^nder,  250  @r.  fü^e  nnb  einige  bittere 
geriebene  SJlanbeln,  50  (S^r.  ^aufenblafe  ober  fn.  2 ©taugen  Agar- 
Apr  (fie^e  Slbfd^nitt  M.  3^r.  1),  ein  5 cm  langet  ©tüd  SSanitte,  2 @r. 
feiner  ganger  ^immet  unb  abgeriebene  ©d}ale  einer  Zitrone. 

9}tan  lä^t  in  ber  SJtild^  ©emürg,  SJtanbeln  unb  ^uder  longfam 
lod^en,  nac^bem  bag  OJemürg  !^eran§genommen,  ba§  anfgelöfte  ^in= 
bungSmittel  barin  burd^fodien,  fd)üttet  ba§  S31ancmanger  in  eine 
©d^ale,  rü^rt  e§,  bi§  bie  ftärffte  ^i|e  berbamf)ft  ift,  nnb  füllt  e§  ba= 
na^  in  eine  mit  SOtanbelöI  beftrid^ene  Sonn. 

Um  bemf eiben  ein  fd^öne»  5Infef)en  gu  geben,  fonn  mon  bie  Hälfte 
rot  färben,  mie  e§  im  Slbfd^nitt  M.  9^r.  3 bemerft  ift.  Bu  bem  ßtned 
gibt  man  einige  Xaffen  ungefärbte  SJtaffe  in  bie  mit  feinem  Öl  be^ 
ftrid^ene  Sonn,  fügt,  fobolb  e§  feft  gemorben,  ebenfooiel  gefärbte 
SJtaffe  I)ingu  nnb  fä^rt  fo  fort,  bi§  beibe  ^eile,  meld^e  in  ber  -iltäl^e 
be§  Dfen§  marm  gehalten  merben  müffen,  gu  (Snbe  finb.  S)obei  ober 
laffe  mon  jebeämol  ber  Slüffigfeit  3eit  ginn  Seftmerben,  meit  e§  fonft 
feine  reine  Slbteilung  gibt.  SSöüig  folt  gemorben,  ftürgt  man  bog 
Sloncmonger  ouf  bie  ©d^üffel  nnb  reidjt  Si^ud^tfoft  bogu. 

24.  SO^nrmorirtcg  SÖIoncmnngcr.  V2  ßiter  nngefärbteg  $8Ionc= 
manger  no(^  t)or^ergef)enber  Eingabe,  V2  Siter  So|onnigbeen^elec. 
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(£§  iüirb  eine  mit  feinem  öl  beftric^ene  gorm  ouf  @i§=  ober  S3rnm 
nenmoffer  gefteüt,  ba  Ijinein  gibt  man  2V2  cm  l^od^  flüffige  (^elee, 
nac^bem  biefelbe  feft  getoorben,  ebenfooiel  laumarrneg  ^lancmonger 
unb  fo  fort  bi§  beibe§  §u  (Snbe  ift.  @0115  folt  getoorben,  ftürjt  man 
e§  auf  eine  fla^e  @c|üffel,  fc|neibet  e§  mit  einem  fd^arfen  marmen 
SJJeffer  in  @^eikn  unb  legt  biefe  gierlic^  auf  eine  Sd^üffeL 

gür  12  ^erfonen. 

25,  Slancniangcr  mit  Agar-Agar  ober  (SJcIatinc.  1. 

V2  Siter  fü^e  @a!^ne,  V2  Siter  SJtild^,  1 (Stange  Agar-Agar,  ober 
45 — 50  ^r.  Gelatine,  jebeS  noc^  äbfcfinitt  M.  $)tr.  1 aufgelöft, 
125  ®r.  fü^e,  3 Stüdf  bittere  geriebene  Äanbeln,  125  ^r. 
ein  Stüdf  SSaniöe  unb  einige  Stücfe  3ittimet. 

S)ie  ©emür^e  toerben  mit  ber  SJtilc^  §um  Slu^giel^en  gefteüt, 
biefe  bnrd^  ein  Sieb  gegoffen,  mit  SDZanbeln,  Bu^er,  Sa^ne  unb 
Öielatine  10  9Jtinuten  gefod^t,  üom  f^euer  genommen,  ftaufentoeife  fo 
lange  gerührt,  bi§  bie  |)i|e  größtenteils  oerbampft  ift,  in  eine  mit 
feinem  Öl  beftricßene  ^orgetlanform  gefd^uttet,  oöHig  erfaltet,  um= 
geftürgt. 

3JJan  gebe  eine  gelodete  falt  getnorbene  SSeinfauce  ba^u,  ober 
Sauce  üon  frifd^en  (Johannisbeeren.  — Jur  12  ^erfonen. 

26,  S31ancmangcr,  2.  iVs  Siter  ajtilch,  70  ^r.  Stärfe, 

10  ©itoeiß,  70  ^r.  füße  unb  4 Stücf  bittere  geriebene  SJZanbeln, 
100  OJr.  3itt^onenfd§ale  unb  ganzer  3immet. 

SJtildh,  SJ^anbeln,  unb  (^emürg  merben  langfam  jum  ^ocßen 
gebradht,  bamit  leßtereS  gut  anS^ieße,  bann  entfernt.  Jft  bieS  ge= 
fcßeßen,  fo  laffe  man  bie  Stärfe,  mit  etioaS  faltem  SSaffer  gerrüßrt, 
gut  burdßfoi^en,  neßme  ben  2(obf  00m  Jener,  rüßre  ben  fteifen  (Sitoeißs 
fcßanm  burcß  unb  fcßütte  baS  581ancmanger  in  eine  nmgcfpülte  Jorm. 

(Srfaltet,  ftür^e  man  baSfelbe  auf  eine  Scßüffel  unb  gebe  eine  ber 
in  S31ancmanger  9^r.  1 bemerften  Saucen  ba^u.  Slucß  fann  üon  6 @is 
bottern,  Vs  ßiter  SJtilcß,  1 Xßeelöffel  Stärfe,  ^uder  unb  ettoaS  mit 
3ncfer  feingeftoßencr  SSaniKe  unter  ftetem  9fvüßren  eine  Sauce  gefod^t 
toerben;  üiel  angeneßmer  finb  jebocß  Jrucßt=  unb  SSeinfaucen  bajn. 

Jür  14 — 16  ^erfonen. 

27,  231ancmangcr,  9Zr  3,  1V4  Siter  Mdf],  150  (^r.  Stärfe, 
10  frifcße  (Sier,  125  0)r.  füße  unb  einige  bittere  geriebene  3Jtanbeln, 
150  ®r.  3ucfer,  SSanille  ober  Biunnet  unb  3itronenfcßale. 

®aS  SSlancmanger  toirb  nacß  9^r.  26  gefodl^t,  Oom  Jener  genommen, 
ber  fteife  ©imeißfcßanm  burcßgerüßrt,  falt  umgeftur^t  mit  einer  ber  in 
berfelben  SSorfcßrift  bemerften  Saucen  gegeben.  — Jür  18  ^erfonen. 
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28.  2:affcuf^Jcifc.  iVi  Sitcr  ft.  80  (^r.  geriebene  fü^e 

ajjQiibetn,  ft.  80  &x.  (Störte,  100  6)r.  ^wefer,  10  ©itueijj  mib  bie 
cibgericbene  ©djafe  einer  Zitrone. 

9Jtan  fodje  biefe  ©t^eife  tnie  S3fancntonger  5)?r.  2,  fülle  mit  ber= 
fetben  12  Untertaffen  nnb  gebe  baju  eine  SSaniHefauce,  beffer  ober 
grn^tfoft.  — pr  12  fßerfonen. 

29.  @nf)ttcfd)aum.  @ute  (Sol^ne  Dom  bor^ergel^enben  SToge  ofjne 
3nfob  bon  TOc^,  ein  (Stüd  SSoniHe,  toefc^eS  burc^gefpolten  inirb 
unb  pder. 

2)ie  SSonitte  lö^t  nton  etino  1 ©tunbe  in  ber  (Sollte  ou§5iefjen, 
gibt  Bilder  noc^  ©efdimod  :^inäu  nnb  f^fögt  fie  im  fetter  mit  einem 
©c^neebefen  in  gleic^möBiger  Sc^nelligfeit,  inbem  man  benfelben  immer 
Ijin  unb  ^er  bemegt.  ^J)en  entftonbenen  (S^onm  fegt  mon  ouf  ein 
.f)aorfieb,  gie^t  bie  obgefoufene  gfuffigfeit  mieber  jur  @of)ne  unb  fe^t 
bo§  ©dringen  fo  fonge  fort,  bi§  otfe§  @d)aum  gemorben  ift.  S)ann 
nimmt  man  bie  SSonifle  ^eron§  nnb  gibt  bie  gefc^fagene  (So'^ne  in 
einer  5fffiette  mit  ffeinem  33admerf  gur^^ofef,  ober  mon  benn^t  fie 
nad)  3lngobe. 

30.  (S^nrfottc  9iuffc.  <St.  V4  Siter  fü^e  (Saf^ne,  250  6ir.  Buder, 
10  ©ibotter,  ein  @tüd  Vanille,  2 ©^foffef  ffarer  ©taub  Oon  ^oIb§:= 
fü^en  ober  ©tauge  Agar-Agar,  ober  15  ®r.  (Gelatine,  jebe§  nod^ 
5Ibfd^nitt  M.  3tr.  1 üorgerid^tet,  unb  ber  ©c^oum  Oon  Vs  ßiter  bider 
fü^er  ©af)ue,  nod^  oor^eriger  Angabe  gefc^fogen. 

®ie  SSanitte  ftefle  mon  mit  ber  jungen  ©a|ne  auf  eine  fjei^e  ^fatte, 
bomit  fie  gut  au§5ie^e,  bringe  fie  bann  mit  bem  B^der  gum  ^odjen, 
faffe  fie  erfoften,  rü^re  bie  (Sibotter  ^iitjn,  fdjfage  fofd§e§  mit  einem 
©c^anmbefen  auf  nic^t  gn  ftarfem  f^euer,  bi§  e»  bid  gemorben  ift,  — 
fod^en  borf  e§  nid^t  — neunte  e§  üom  f^ener  unb  gie§e  e§  in  eine  fofte 
©4ofe.  ®onncb  mirb  bo§  fod^enbe  S3inbung§mittef  burd^gerü^rt,  nod; 
eine  SSeite  gefc^fogen,  nnb  nod^bem  bie  Streme  obgefn^t  ift,  ber 
©a^nefdjoum  bnrd^gemifcbt.  3(tnn  mirb  eine  ^or^eflonform  mit  feinem 
Öf  beftrid^en,  mit  S3i§fuit§  au§gefegt  unb  mit  ber  ©reme  gefüllt, 
biefe  onf  @i§,  in  ©rmangefnng  in  fafteS  33runnenmaffer  geftelft, 
loei(^e§  oft  gemed^feft  merben  mnf3.  SSöttig  erfaftet,  mirb  bie  S'orm 
geftürjt,  ma§  om  beften  fofgenben  STogeS  gefd^ietjt. 

pr  8 — 10  ^erfonen. 

31.  3l^fclfincnff)cifc.  3 Stpfeffinen,  1 Bdrone,  125  (55r.  Buder, 
Vs  ©tauge  Agar-Agar  ober  15  (^r.  mei^e  ©efatine  unb  fn.  V2  Siter 
fteif  gefd^fagene  ©a!^ne,  nod^  oor^ergefjenber  Eingabe  bereitet. 
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2)ie  einer  2l^fet[tne  toirb  auf  bem  3ucfer  abgerieben,  ber^ 
felbe  mit  bem  @oft  ber  3 Slpfetfinen,  bem  ßitronenfaft  unb  bem  ?Jin= 
bungSmittel,  nac^  Sfbfd^nitt  M.  9^r.  1 üorgeridjtet,  in  einem  engen 
gtafirten  Xöpfc^en  einmal  aufgefoc^t,  raf(^  abgenommen  unb  nadf)bem 
gerüfirt,  bt§  e§  faft  falt  gemorben.  ®ann  mirb  bie  (Sa^ne  barunter 
ge|3eitfd^t,  in  eine  mit  feinem  Öt  bunn  beftrid^ene  gorjn  gefüllt  unb 
§um  ©rfatten  l^ingefteüt.  — gür  6 ^erfonen. 

32»  d^remc  ä la  Sultan.  @t.  V2  Siter  SJtitd^,  200  ßJr.  B^der, 
8 @ier,  1 V2  an  ^uder  abgeriebene  Zitrone  unb  etma§  ganger  ^imniet. 

®ie  |)älfte  be§  3ucfer§  mirb  in  einem  l^atben  (^Ia§  frif($en  2Baffer§ 
in  einer  meffingenen  ^afferoüe  auf  mö^igem  f^euer  faftanienbraun 
gemacht,  bann  fügt  man  unb  B^mmet  l^ingu,  läit  e§  eine  fleine 
äßeite  langfam  foc|en,  gie^t  e§  burd^  ein  Sieb  unb  fteüt  e§  gum  5tb= 
füfjlen  !^in.  Unterbe§  reibt  man  eine  Barone  an  Buder  ab,  rü^rt  bie 
©ibotter  fomie  aud^  bie  SJtild^  ^ingn,  gie^t  e§  noc^mal^  burd^  ein 
Sieb,  ftellt  e§  in  fod^enbe§  SBaffer  unb  legt  einen  ®edet  mit  menigen 
gtü^enben  ^otgfot)(en  barauf.  Sobatb  bie  SJtaffe  feft  gemorben,  nimmt 
man  fie  an§  bem  SBaffer,  lä^t  fie  abfü^ten,  fd^Iögt  ba§  (Simei^  gu 
feftem  Sd^aum,  mornit  bie  übrige  abgeriebene  Bdronenfd)ate  unb  ber 
gurüdgeljattene  Bwder  oermifd)t  mirb,  legt  bon  bem  S^aum  einen 
9ting  um  bie  ß^reme,  in  bie  9)titte  eine  ^ugel,  beftreut  ben  S^ing  mit 
Buder  unb  fteüt  i^n,  bamit  er  Färbung  erpit,  in  einen  pipn  Ofen, 
ober  man  bemegt  eine  gtüpnb  gemad^te  Sd^anfet  barüber.  ®ie  Kreme 
fann  marrn  unb  falt  gegeben  merben,  im  teueren  gatte  läp  man  ben 
Sd^aum  meg. 

33.  Kreme  bou  faurer  Sapte  mit  ^aufenblafe.  iVs  Siter 
bide  faure  Sapte,  2 2öeingta§  gemürgreid^er  Söein,  ein  Stüd  SSanitte, 
Bnder  nnb  30  (Sr.  aufgetöfte  |)aufenblafe. 

S)ie  Sape  mirb  mit  B«der  unb  58anitte  nad^  5ttr.  29  gu  fteifem 
Schaum  gefPagen,  bie  in  menig  3JlUd^  aufgelöfte  ^aufenblafe  nebft 
bem  SSein  bur^gerüpt,  in  eine  beftrid^ene  gorm  gefüllt  unb  auf  Ki§ 
geftettt. 

Umgeftürgt  mirb  bie  Kreme  mit  f^anifd^em  äßinb,  SJtafronen  ober 
S3i§fuit§  unb  mit  grud^t?KeIee  gegeben. 

34.  Sd^meiger*(5^reme  (fep  gut),  ^n.  V2  ßiter  ttJtitd^,  8 Ki* 
botter,  125  (Sr.  Buder,  bittere  ttitafronen  unb  ein  biefer  Sapefd^aum, 
meldfier  bon  ft.  V2  Siter  bider  füpr  Sape,  SSanitte,  Buder  unb 
3 Söffe!  tttum  gepiagen  ift,  mie  e§  beim  Saptefd^aum  3'tr.  29  be= 
merft  morben. 
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®ic  ©ibotter  tuerben  mit  einem  Xtjeelöffel  ©tärfe  ober  9Jle^I,  ber 
gjtitcf;  unb  bem  ^uder  über  geuer  nach  9^r.  1 gu  einer  ©reme  gerührt, 
bann  mirb  biefe  fcbneÜ  in  eine  «Schale  gejc^üttet  nnb  ba§  Üiü^ren  bi§ 
§nm  (Srfalten  panfenmeife  fortgefe|t.  ®ann  belege  man  eine  ß:reme= 
©c^üjfet,  meld^e  üorl^er  mit  9tnm  angefenc^tet  i[t,  mit  bitteren  Tla= 
fronen,  bie  jeboi^  nic^t  toeid^  merben  bürfen,  füße  bie  ©reme  glei^- 
mä^ig  barouf  nnb  bebecfe  fie  mit  bem  @a^ne[ci^aum. 

2fud^  fonn  monftatt  festerem  beim  feierten  ben  ©c^anm  Oon  V4 
Siter  ©a^ne  leicht  nnter  bie  ©reme  mifc^en  unb  ftatt  SSonitte  170  ^r. 
2tprifofenmu§  bnre^rn^ren. 

35.  ^affec=6^remc.  Vs  Siter  biße  ©a'^ne  ju  ©c^oum  gefcfjfogen, 

125  @r.  geriebener  nnb  bnre^gefiebter  1 ^offee= 

©jtraft,  melc^er  üon  70  @^r.  Toffee  gemad^t  ift.  — ®ie§  mirb  fur§ 
Oor  bem  5tnrid§ten  mit  einanber  üermifd^t. 

36.  Saure  ^irft^enmit  gefr^Iagcncr  Safjnc  (ein  nngcncf)mc§ 
Sefjmeijer  ©ffen).  Saure  auSgefteinte  ^ir[d§en  tegt  man  in  eine 
tiefe  OJIaSfcbüffef,  ftreut  ben  notigen  ^udfer  nebft  ^immet  borüber  unb 
legt  einen  Sa'^nefdjaum  nad^  9^r.  29  barouf. 

37.  dJefc^fogene  ©a^ue  mit  St^mar§brot  nnb  f5^^ud^t=6ielec 
(eine  ^ommerft^e  S^ieife).  S)idfe  fü^e  Sa^ne  mirb  ju  Schaum  ge= 
ftfjlagen,  ^otb  SBeiB=  Ijolb  Sc^morgbrot  gerieben,  mit  ßnder  unb 
3immet  oermifd^t,  beibe§  fogenmeife  mit  @etee  in  eine  Stffiette  gelegt. 

38.  Söeittftrubefn.  ^iergu  220  (^r.  feingeriebene^  ©d^marj^ 
brot,  125  @r.  auSgemofdtiene  SSntter,  125  ®r.  biird^gefiebter  ^tidfer, 
5 föier  unb  2 (SJr.  ^immet,  ferner  ft.  V2  Siter  meiner  SBein  nebft 
^nefer,  ^immet  unb«einigen  Steifen. 

Sie  Butter  mirb  jn  So^ne  gerieben,  mit  bem  Bimmet 

unb  ben  ©ibottern  V4  ©tnnbe  gerührt,  bann  bo§  Sd^mor^brot  nad^ 
nnb  nad^  burc^gemifd^t,  fomie  aud^  nadibem  ba§  §n  ©c^annt  ge= 
fd^Iagene  (Simei§.  Siefe  ßJtaffe  mirb  in  fteinen,  mit  S3utter  beftrid^enen 
unb  mit  Bmiebadf  beftreuten  93Iedt)formen  fdt)ön  getbbrann  gebodfen. 
9tad§bem  bie  Strubeln  erfaltet  finb,  fe|t  man  fie  in  einen  irbenen  Sopf, 
begießt  fie  mit  bem  bemerften  SSein,  meldtjer  get)örig  mit  Budfer  üer= 
füjgt  ift,  fügt  einige  ßlelfen  unb  etma§  Bimmct  tjingu  unb  In^t  fie  fo 
fange  fangfam  fod^en,  bi§  fie  anfgeben. 

9Jtan  gibt  bie  Sßcinftrnbefn  ouf  ffeine  Seßer  ober  Untertaffen  on= 
ftatt  ©reme  unb  faftem  ^ubbing. 
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39»  Söciu^ercmc  (fcf)r  gut)»  1 glaf^e  guter  meiner  SBein, 
250  ®r.  3wcfer,  Vorauf  eine  Zitrone  abgerieben  tnirb,  10  red;t  frifd^e 
©ier,  6aft  üon  gtnei  guten  foftigen  Zitronen  unb  1 md^tg  get;äufter 
fö^Iöffel  Söeigenftärfe,  meldje  mit  etma^  faltem  2Ba[fer  aufgelöft  mirb. 

SJtan  fd^Iage  bie§  ade§  in  einem  Sled^-  ober  glofirten  Xo^)fe  mit 
einem  ©cboumbefen  ftarf  nnb  unnnterbroäen  nad^  ^r.  1 big  üorm 
^od^en,  fd^ütte  eg  rafd§  in  eine  bereitfte^enbe  torine,  fe|e  bag 
@d;tagen  nod^  einige  SJtinuten  fort,  fuße  bie  ferne  beim  inrid^ten 
in  5tffietten  ober  ®läfer  unb  gebraud^e  fie  on  bemfetben  Xage,  mo  fie 
gemad^t  morben  ift.  H)ian  gebe  bittere  SJtofronen  ober  ä^nlid^eg  fleineg 
^admerf  bagn. 

5Inmerf,  S3ei  5(ntoenbung  Don  fd^Ied^ter  ©tärfe  ober  Äartoffelmebt  tuürbe 

biefe  üoräüglicbe  ©reme  mißraten. 

40»  3®cius6rcntc»  3 STeile  2Bei§mein,  ein  Xeif  Sfraf,  im 
ganaen  eine  gfafd^e,  1 ^fnnb  3«^er,  moranf  2 ßitronen  obgerieben 
toerben,  ©oft  üon  3 ^ifi^onen,  20  redf;t  frifdje  @ier  unb  30  ®r.  iuei§e 
Gelatine. 

2)ie  (SJefotine  loirb  in  3Bein  unb  5fraf  auf  einer  ^ei§en  glatte 
unter  öfterem  Umrü^ren  Ooßftönbig  oufgetöft.  Unterbeg  rül^re  man 
bie  (Sibotter  mit  bem  bnrd^gefiebten  tüdjtig  eine  fjolbe  6tunbe 
long,  füge  bie  abgeriebene  3itronenfd;aIe  nebft  bem  (Saft  ’unb  bem 
fteifen  (Schaum  ber  bemerften  ©ier  l^inäu,  üermifc^e  folc^eg  mit  bcr  in 
Sßein  oufgelöften  ©etotine,  rü^re  bonod)  bie  ßJiaffe  nod^  eine  Viertels 
ftunbe  unb  fuße  fie  in  (Sremefd^üffeln.  gür  24  ^erfonen. 

41*  3if*^0tteu=6tcuic  mit  Agar-Agar,  junt  ©türmen» 

1 f^Iafd^e  meiner  SSein,  250 — 330  ®r.  3uder,  loorouf  2 frifdje 
Zitronen  abgerieben  finb,  ©oft  üon  3 foftigen  Zitronen,  4 gange  @ier, 
8 ©ibotter,  1 ©^löffel  5lrof.  S)ieg  aßeg  mirb  unter  ftorfem  ©erlagen 
mit  einem  ©d^neebefen  gum  ^od^en  gebrad^t,  bonn  rafc^  üom  treuer 
genommen  unb  ^/s  (©tange  Agar-Agar,  nadf)  Stbfd^nitt  M.  iJir.  1 auf^ 
gelöft,  burc^  bie  ßJ?offe  gef  dringen. 

42»  mit  ©rbbccren  ober  Himbeeren»  ©ine 

ferne  nac^  üor^ergei^enber  Slngabe,  jebod^  nur  mit  einer  Zitrone 
gemad^t,  mirb  mit  red^t  fteifen  (Srbbeeren  ober  Himbeeren,  meldje 
üorfier  mit  3udfer  beftreut  morben,  lagenmeife  in  eine  Stffiette  gefußt; 
bie  oberfte  Sage  mub  feine  fein,  ©ie  mirb  mit  ben  fdijönften  ®rb= 
beeren  üergiert  unb  S3igfuit  bagn  gegeben. 

43»  5tbfclfiucu=(^rcmc»  V4  Siter  guter  meiner  SSein,  2 5i|)fef= 
finen,  1 Bitrone,  125  ß^r.  6 — 8 
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Stpfetfinen  itnb  Zitronen  tüerben  am  ^ucfer  oBgerieBen,  bod^  erfterc 
nidfjt  5U  [tarf,  bamit  ber  ©efdjinacf  nic^t  gu  [et)r  oort}crr[c^e;  bamt 
mirb  ber  @aft  au§geBre^t  imb  QÜe§  üBcr  lebhaftem  Reiter  mit  einem 
©d^aumBefen  ftarf  gejcfjlagen,  Bi§  e§  fodf^t.  ®ie  Kreme  töirb  atSbann 
rafc^  in  ein  Kefdjirr  gefcButtet,  noc^  eine  Heine  SSeite  gefc^Iagen  nnb 
bie  5um  KeBrand^  Be[timmte  ©d^üjfet  gefüllt. 

44.  fRuffift^c  Kreme.  mirb  bie  SBeimKreme  9ir.  39  ge= 
mac^t,  mogn  etma  70  Kr.  ^ucEer  unb  1 Ki,  ober  1 2:f)eetöffel  ©tärfe 
metjr  genommen  mirb.  ©oBatb  [ie  bom  gener  ift,  gie§e  man  nnter 
fortmä^renbem  ©cr)tagen  V4  Siter  5lra!  langfam  tjingu,  fe^e  fJOufen:= 
meife  ba§  ©(plagen  fo  lange  fort,  Bi§  fie  nidEit  me&r  ^ei^  ift. 

45.  9?et§.  l glafc^e  meiner  SSein,  250  Kr.  Befter 
9tei§,  330  Kr.  ßuefer,  moran  eine  ^it^one  aBgerieBen  mirb,  @aft 
bon  2 .Sitronen  unb  V4  Sit'er  Straf. 

S)er  9tei§  mirb  gemafc^en  unb  gut  aBgeBrü^t,  in  einem  gtafirten 
ober  S3un5taner  Kefc^irr  mit  Söoffer  tangfarnmeid^  nnb  bief,  aBernidtjt 
Breiig  gefodjt;  bie  ^örner  müffen  gang  unb  onfet)ntic§  BteiBen.  Stm 
Beften  mirb  ber  9tei§  nnb  om  fd^nettften  gar,  menn  man  it)n  nad^ 
bem  StBBrüt^en  üBer  S^tac^t  in  fatte§  Söaffer  ftetlt  unb  i^n  onberen 
Xage§  mei^  foc^en  tä§t.  ^ft  bie§  gefdfe^en,  fo  taffe  man  SBein, 
.Suefer  unb  ^itronenfaft  ^ei§  merben,  ben  9tei§  barin  burdjfod^cn, 
rü^re  ben  Straf  tiingu,  ftetie  ba§  Kefd^irr  §um  i^attmerben  ^in  nnb  fei 
nnBeforgt,  menn  bie  ©ü^ifegu  bünn  fd^cinen  möd^te;  fie  mirb  mä^renb 
be§  Ä^attmerbenS  bider  nnb  barf,  and^  erfattet,  nidjt  fteif  fein.  SSor 
bem  Stnric|ten  rnt;re  man  biefetBe  mit  einer  ©atatgoBet  bnrd^,  füdc 
fie  in  Stffietten  nnb  üergiere  fie  mit  Ketee. 

Kine  gefoc^te,  fattgemorbene  Ototmeinfance  ober  grndjtfaft  ba§n. 

46.  IßanißciKrcmc.  1^/3  Sitcr  fü^e  ©atjiie,  in  Krmongetnng 
frifd^e  unb  eine  SBotnu^  bid  S3utter,  12  Kibotter,  1 K^toffet 
feine  ©tärfe,  100  Kr.  ^uder  unb  etmo§  S^anide. 

Stadfibem  man  teütere  jnm  Stu^jietjen  mit  ber  @at)nc  nnb  bem 
3uder  §ei§  geftettt  Bat,  rntjrt  man  bie  Kibotter  neBft  ber  mit  ctma§ 
SSoffer  onfgetöften  ©tärfe  Bingn  nnb  f^jtägt  bie  Kreme  mit  einem 
fteinen  loei^en  ©dBanmBefen  Bi§  norm  ^od)en,  fdfinttet  fie  fdjueCt  in  eine 
©d^ate,  fe^t  ba§  (3d)tagen  nodB  einige  SJtinnten  fort,  nimmt  bie  SSanitte 
Beraub  nnb  rntjrt  bie  Kreme  Bi§  gnm  Krf alten  jumeilen  bnrdB,  Bamit 
ficB  feine  ^aut  Bitbe.  SSor  bem  KeBrandB  ridfite  man  fie  giertidB 

3)0  Di  bi  3,  Äod^budb.  24 


370 


N.  Sßcrid^iebene  fflite,  fü|jc  ©peifcn. 


47.  ©djttcß  511  ninrf)Cttbc  SJauittc-G^rcmc,  iVs  Siter 

8 redjt  frifc^e  ©ier,  ein  tu.  (S^Iöffel  ec^te  SSeisenftörfe  ober  feinet 

@e[tfjiuocE  unb  ein  @tüd  SSaniCte,  etloo  für  20 

®ie§  aüey  irirb  in  einem  r.ec^t  faubereu  Xopf  mit  einem  ©c^aumbefen 
tndjtig  gefditagen  bi§  eben  bor  bem  ^od^en,  bann  ne^me  man  bie 
©reine  bom  f^ener,  fdjtage  fie  nod^  eine  fteine  SSeite  unb  füde  fie  in 
eine  5tffiette.  ©§  eine  @c^aum=,  qu(^  grud^tfonce  boju. 

48.  S5attiöe=©rcmc  mit  SJZafroucu  unb  @ctcc,  ^utti  frutti. 

©)er  ^oben  einer  5tffiette  mirb  mit  SJiafronen  belegt,  auf  jebe  SJtofrone 
V2  2:t)eetöffet  bod  ^imbeer=  ober  ^o!^anni§beer=©eIee  gegeben  unb 
eine  SSanide-Sreme  barüber  angeridjtet. 

49.  2^utti  frutti  ouf  auberc  3lrt.  mirb  ein  33tancmanger 
nai^  9^r.  26  getodjt  bon  ft.  V2  Siter  9}ldd^,  2 ©Btöffet  ^uder,  50  @r. 
©tärfe,  3 ©ieru,  einem  ©tüd  frifdier  Sutter  bon  SSotnu^grö^e  unb 
SSanide  ober  Bü^^onenfd^ote,  ober  ftatt  beffen  einige  ©tndd;en  gou5er 
3immet  unb  4 ©tnd  geriebene  bittere  SCRanbeln;  bann  mirb  eine 
©c^üffel  mit  S3i§fnit  ober  ^bderplä^d^en,  ober  aud^  mit  gemöt)nlid^en 
^lö^c^en  belegt,  eingemad)te§  Dbft  ober  gut  gefodf)te§  frifc^eg  ^om^iott 
barüber  gegeben  nnb  mit  bem  abgefüt^tten  S3Iancmanger  bebedt. 

50.  2^utti  frutti.  5tguefe.  S3eüebige§  Dbft,  at§ : an^gefteinte 

^irfd^en,  in  4 Xeite  gefdfmittene  gute  ^pfel,  abgewogene  unb  ou^gefteinte 
^metfe^eu  unb  bergt.  — mirb  mit  SSein,  i^nb  ^itrouenfdjate 

getodjt  unb  mit  ber  bidtidb  eingefoc|ten  ©auce  gum  ©rfotten  in  eine 
©reme=©d^üffet  gelegt.  ®ann  mirb  ein  S3tancmanger  gefod^t,  mie  e§ 
oorftetienb  bemerft  morben,  bon  ft.  V2  Siter  SJiitd^,  S3onide  ober  3i= 
tronenfd^ate,  ft.  80.  ©r.  ©tärfe,  6 ©ibottern,  70  ©r.  ^uder,  unb 
obgefüt)tt  auf  ba§  Dbft  gegeben,  ber  fefte  ©imei^fdjanrn  barüber  ge= 
ftridien,  reic^tic^  mit  3wder  beftreut  unb  mit  einem  ©tüt}meffer  ober 
gtü^enb  gemad)ter  ©dt)oufet  gelbbraun  gemacht,  inbem  man  biefe  über 
ber  ©peife  t)in  unb  t)er  bemegt. 

51.  9!J?rtubct=(£rcmc.  IV/2  Siter  frifd^e  9Jtitdj,  125  ®r.  geriebene 
dJtanbetn,  100  @r.  3uder,  8 — 10  ©ibotter,  2 ©|töffet  ©tärfe,  SSanide 
ober  ^itronenfd^ate. 

©)ie§  ade§  toffe  man  unter  ftarfem  3?üt)reu  faft  §um  ^od;en 
fommen,  fdjütte  bie  ©reme  fd)ued  in  eine  ©(^ale,  rütjre  uodj  eine 
SBeite,  bi§  fie  nidjt  metjr  tjei^  ift,  unb  richte  fie  an. 

52.  95taubetf|ieifc.  125  ©r.  fein  geriebene  d)tanbetn,  125  ©r. 
3uder,  ft.  V2  Siter  füf3e  ©atjne  ober  dJtitd^  mit  einem  ©tüdd^eu 
frifd;er  Butter,  25  ®r.  ©etatine  unb  ein  ©tüd  SSanide. 
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9}?anbeln  iiiib  tüerbeu  tücfjtig  gerüfjrt,  bonn  gibt  matt 

unter  [tetem  9tül;ren  bie  @af)ue,  tuorin  man  bie  $ßauille  gehörig  l)at 
au§äie^en  toffen,  noc^  unb  nad)  tjiiiäu,  banacf;  bie  mit  einer  Ijotben 
3:af[e  SBajfer  nnfgeföfte  ©etatine,  riitjrt  nocfj  eine  $8iertetftunbe,  luobei 
bie  9[JJa[fe  gan^  bicfticf)  mirb,  nnb  füttt  jie  in  eine  mit  feinem  Dt 
6eftricf)ene  §orm. 

^ünfdfjt  man  eine  SSnnittefance  babei  511  geben  (ma§  inbe§  nber= 
pffig  ift)^fo  bteibt  bie  SSanitte  im  ©reme  meg.  — gntr  6 ^erfonen. 

53,  ©nt)ttefficife»  (5t.  V2  Siter  fü^e  @at)ue  ober  SJtitdf;  mie  nor^ 
fte^enb,  ein  (Stn^  S5aniEe,  130  ©r.  Bncfer,  6 frifct)e  ©ier  unb  ©etatine. 

9^an  tü^t  bie  SSanitte  in  ber  ©atjne  gut  anSgie^en,  gerrütjrt  bamit 
bie  ©ibotter  nnb  ben  ^ucfer  unb  tö§t  e§  unter  ftetem  91ntjren  eben 
auffoc^en.  Sann  bom  geuer  genommen,  mirb  bie  aufgetöfte  ©etatine 
nnb  nac^bem  ber  fkife  ©imeißfc^anm  bnrc^gemifc^t.  Sie  ©reme  mirb 
tagenmei§  mit  ©tücfdtjen  ©etee  in  eine  ißorgettanform  gefnttt  nnb  erft 
öüttftänbig  erfattet  eben  bor  bem  ©ebranctj  geftür5t. 

Snr  6 ißerfonen. 


54.  3itrottcnff)ctfc.  man  nimmt  bier§n  12  frifc^c  ©ier 
400  ©r.  ^ncfer,  Vs  Siter  SBein,  @(^ate  unb  ©aft  einer  Zitrone  nnb 
IV2  ©tauge  Agar-Agar. 

Sie  ©ibotter  merben  mit  bem  ^bcfer  V2  ©tnnbe  gerü'^rt,  bann 
fngt^man  noc^  nnb  nad^  SSein  unb  Zitronen  ^injn,  rn^rt  nocfj 
/4  'Stnnbe,  gibt  ben  mit  SBein  aufgeföften  Agar-Agar  tjiu5u  nnb 
^ue|t  ben_  ganj  fteifen  ©c^anm  ber  ©ier.  Sonac^  füttt  man  ba§ 
• ©erü^rte  in  eine  mit  feinem  Dt  beftric^ene  gorm  nnb  ftettt  fie  bi§ 
gnm  näd^ften  Sage  tjin. 


55  ©tfjofotttbe^Srcmc  in  görmctjcu  (bor^ügtitfj).  125  ©r. 
pte  fu§e  ©c^ofotabe,  125  ©r.  ^ucfer,  1 ßiter  ajtitc^,  4 recbt  frifctie 
©ler,  5 ©ibotter  unb  ein  ©tncf  SSanitte. 

Sie  HJtitd^  mirb  mit  SSanifte  unb  ^ndfer  5 9)tinnten  gefodtjt  unb 
bnrct)  zm  aytntttäpc^en  gefaffen.  Unterbe§  mirb  bie  ©dtjofotabe  mit 
etoa§  ^ifcf)  eingemeic^t,  fein  gerntjrt,  511  ber  SSaniaemitd^  gegeben 
einige  atiinnten  gefoc^t  unb  sum  ©rfatten  tjingeftettt.  9Zactjben  mer. 
Den  ©ler  pb  ©ibotter  tüchtig  gefd^tagen,  mit  ber  ©dfjofotabenmffe 
nerrnpt,  m fteine  mit  Butter  auSgeftrid^ene  görmdtjen  ober  in  eine 
gorm  gefüut,  im  S3acfofen  in  fod^enbe§  SSaffer  geftettt  unb  nur  fo 
lange  barm  getaffen,  bi§  ber  gntjatt  feft  gemorben,  fo  baü  berfctbc 
beim  perrufjren  nid^t  mefjr  am  ginger  ftebt.  Sann  merben  bic 
gornpen  ober  ?yorm  rafdtj  fgranSgenommen,  311111  fd^iietten  ©rfatten 
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auf  in  ©rmongelung  in  fatte§  Srunnentuaffer  geftetit  unb  gouj 
faft  geftürgt.  — gür  6 — 8 ^erfonen. 

56,  <Sd)ofoIrtbe=^rciuc.  125  (^r.  (Sc^oMabe,  iVs  ßiter  SOZild;, 
3uder  itod)  ©efdjmacf,  10  ©ibotter,  SSaniüe  unb  1 ©^töffel  ©tärfe. 

Sie  ©cfiofolabe  Ia§t  man  über  geuer  mit  etma§  SBaffer  gerge^en, 
mit  93tild^  unb  5 SJtinuten  laugfam  foc^en.  Sann  rü!§rt  man 
bie  (Sibotter  nnb  ©tarfe  mit  gnrücfbefialtener  SJtitc^ , gibt  unter  ftetem 
9tüt)ren  üon  ber  ©cbofoIabe=3Jtitd^  bagn  unb  gie^t,  inbem  man  tud^tig 
fcf)tägt,  bie[e§  gnr  foc^enben  äRitd,  nimmt  ben  So|)f  üor  bem  Surd)= 
foc^en  Dom  geuer,  fe|t  ba§  ©c^tagen  fort  unb  rid)tet  erfaftet  bie 
©reme  an. 

57,  ©tf)ofoIabc=(^rcmc  oI)UC  Ster,  ©tarf  l Siter 

125 — 130  ®r.  bittere  ©djofotabe,  SSanide  nad;  (^efd^mad,  reid^fid^ 
1 (£§töffet  üdU  ©tärfe,  V2  ^funb  Bttder. 

! 3Jtan  tä^t  bie  ©djofofabe  mit  etma§  SSaffer  über  Reiter  gergeljen 
unb  mit  dJtitd),  Bud^i^  unb  SSanitte  foc^en.  Unterbe§  rütjrt  man  bie 
©tärfe  mit  gurüdgetaffener  dRitd)  ober  f altem  SBaffer  an,  gibt,  et)e 
man  fie  gnr  foci^enben  ©djofotabemitd)  gie§t,  Oon  biefer  einige  Söffet 
Ootl  gur  ©tärfe,  tä§t  bie  3)taffe  unter  ftetem  3tütjreu  auffodjen  unb 
richtet  erfattet  bie  ©reute  an. 

Bn  Bitten,  in  benen  bie  ©ier  rar  finb,  eine  fet)r  gu  enibfefjtenbe 
©reute. 

58.  6d)ofotabcf)Jcifc.  200  ©r.  füfte  ©djofotabe,  6 ©ier, 
125  ©r.  Buder,  15  ©r.  ©etatiue  unb  ein  ©tüd  SSanitle. 

Sie  ©djofotabe  mirb  in  ft.  V4  Siter  SSaffer  Dorther  gut  eiugeioeidjt, 
aitfg  fetter  gebracht,  üollftänbig  gerrüfjrt,  Dom  ^euer  geitommen,  Buder 
unb  nad;  unb  nad^  unter  ftetem  9tütjren  bie  ©ibotter  tjingugefügt. 
Siefe  9)taffe  mirb  mit  einem  ©d^aumbefen  über  gener  fo  lange 
gefdjtagen,  bi^  fie  einmal  anffodjt.  Sann  ftette  matt  fie  bei  ©eite, 
rü^re  bie  aufgetöfte  ©etatine  burd^  nnb  bann  ben  feften  ©d)aum  ber 
bemerften  ©ier.  dttan  gibt  bie  ©f>eife  in  eine  mit  9)tanbetöt  be^ 
ftrid^ene  ^orgettanform.  S^tad)  bem  ©türgen  fann  gefd^tagene  ©atjite 
t)ernm  getegt  merben.  — ^ür  6 ^erfonen. 

59.  9?lnfroucu=©rcmc  mit  9?laubctu.  ©t.  Vs  Siter  9J^itd;, 
8 ©ibotter,  8 ©tüd  geriebene  SJtafronen,  100  ©r.  Buder  nnb  70  ©r. 
gefdjätte,  feingetjadte  dttanbetn. 

Sie  dJiitc^  mirb  mit  ft.  30  ©r.  Buder,  Bdronenfdjate  nnb  einem 
©tüddjen  Bimmet  tangfam  bi§  gum  ^^odjen  gebradjt,  bann  merben  bie 
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©enpürge  ^erauSgenommeu,  bie  SJiafronen  t;ineingerüt;rt  unb  einige 
ÜKinuteu  gefod^t.  darauf  nimmt  man  bie  ©reine  Dom  gener,  rü^rt 
bie  mit  etma§  Mdj  5errü^rten  ©ibotter  l^ingn  nnb  richtet  fie  an. 
9tac^bem  fie  erfattet  ift,  bermifc^t  man  bie  SJ^anbeln  mit  bem  ^ucfer, 
ftreut  fie  barüber  unb  gibt  benfetben  burd;  eine  glütjenbe  ©c^anfet, 
meld^e  man  barüber  fjätt,  eine  gelbe  g^ärbung. 

60»  ©:reme  mit  bitteren  SJtafrouen»  iVs  Siter  9Jtitd^,  8 ©ier, 
100  ®r.  3ucfer,  1 ©^töffel  ©tärfe,  etma§  mit  ^uder  gefto^ene  SSanide 
ober  ^immet  unb  ein  ©tnddjen  frifc^e  33utter. 

S)ie§  alles  fc^Iägt  man  mit  einem  ©ebaumbefen  bis  gum  Soeben, 
febüttet  es  febned  in  eine  ©djate  unb  fdjiägt  eS  noc^  eine  SSede.  2tn= 

geridjla  mirb  bie  ©cbüffel  mit  gröblicb  gefto^enen  bitteren  aO^afronen 
beftreut. 

61»  91tittb=6:reme  mit  Straf»  iVs  Siter  dJtdd;,  10  ©ibotter, 

1 gehäufter  ©fetöffet  feines  125  ©r.  ^uder  nnb  Bitronenfdiate, 

2 aSatnuB  bid  frifebe  SSutter,  V2  bis  1 2:affe  Straf. 

S3utter  unb  Satebt  tä|t  man  bei§  toerben,  bis  te|tereS  frauS  mirb, 
bann  üom  f^euer  genommen,  rnbrt  man  dJiitdb,  ©ibotter,  ©emürg  unb 
Buder  binsu,  febtögt  eS  ftarf  bis  borm  Soeben,  fd;üttet  eS  raf*  in 
eine  ©ebate  unb  fd;tägt  ben  Straf  adgemacb 

62»  ©reme  bon  ^artoffetmebt»  ©t.  V2  Siter  dJtitdb,  70  ®r. 
3nder,  3 ©ier,  1 ©^töffet  ^artoffetmebt,  etmaS  9tofeu=  ober  Draugeu= 
btütenmaffer. 

®ie  ^ätfte  ber  dJiitcb  fe^t  man  mit  bem  B«der  aufS  geuer,  rütirt 
bie  übrige  aD^itcb  mit  bem  ©igetb  unb  ^artoffetmebt  an,  gie§t  eS  in 
bie  auffoebenbe  SSiitd;  unb  tä^t  eS  unter  ftetem  diübren  einigemat 
auffoebeu.  S)ann  nimmt  man  eS  bom  geuer,  rutjrt  baS  p ©diaum 
gefebtagene  ©imei^  nebft  fo  biet  diofem  ober  ©rangenbtütenmaffer 
bureb,  m bie  ©reme  einen  feinen  ©efebmod  babon  erbätt;  bon 
tebterem  bebarf  eS  nur  meniger  Xrofifeu. 

63»  ©fJcifc  bon  fReiSmebt  ober  gef örntem  ©ricSmebl»  Sfr»  1. 

1 /8  Siter  Mcb,  125  ©r.  gemobtener  dteiS,  70  ©r.  ^uder,  4 ©ier 

^^^betn,  etmaS  gonger  ^immet  unb  ^itronen= 
fibate  ober  einige  Xrofifen  Orongenbtütenmoffer. 

ajtitcb,  HRanbetn,  ^bder  unb  ©emür§  merben  aufS  gener  geftedt 
"’i‘  einer  TOeffei-fpige  ©atä  unb  etWnS  jurütfl 
geloffener  SRitdb  ongerübrt,  in  bie  fodbenbe  SRiteb  gegoffen  unb 
wä^renb  mein  fteö  rüK  10  »iinuten  Innafant  gefolgt;  jn  weicfi  bntf 
et  md^t  werben.  ®ann  nimmt  man  ben  Sopf  »om  geuet,  gibt  bie 
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föibotter  mit  cüua§  gurüctgefjaltener  äJtitd;  unter  ftctcm  9ftüt)ren  long' 
fam  tjiuäu,  miidjt  beu  fteifeii  (Simei^fc^oum  burd;  uub  fdjüttct  bic 
©peife  f^ued  in  eine  na^gemadjte  @c^ü[fel. 

fann  eine  @ance,  mie  [ie  bei  Älancmanger  9tr.  1 bemerft 
morben,  bagu  gegeben  merben. 

9Jtan  fann  and)  70 — 80  (^x.  ^orintt;en  mit  ber  ouf§ 

gener  bringen,  bie  3)ZanbeIn  megloffen  nnb  onftatt  ber  bemerften 
©emürge  etmoS  ^immet  nnb  2 ^firfid^btötter  in  ber  SJtild^  fod^en. 
Se^tere  geben  einen  ©efdjmod  üon  bitteren  SJtanbeln.  je|r 

eilig,  |o  fann  man  bie  gangen  ®ier  mit  1 ©d^öffel  SSaffer  tüi^tig 
[(plagen,  nac^bem  ber  2:obf  öom  gener  genommen,  oon  ber  fod^enben 
dteiSmaffe  attgema^  ^ingnrü^ren  nnb  bann  foId^eS  mit  ber[elben 
öermifd^en. 

64,  3tuf  anbere  2lrt  9lr,  2,  iVs  Siter  2öa[fer,  125  (^r. 
3nder,  125  ®r.  dteiSme^I,  ©aft  nnb  abgeriebene  ©d^ale  einer  [aft- 
reid;en  Bit^^one,  3 S^Iöffel  Straf. 

9Jtan  bringt  B^f^onenfaft  nnb  ©c|ate  mit  ’^/s  Siter  SBaffer 

gnm  Ä'oc^en,  rn§rt  ba§  dteiSmetit  mit  bem  übrigen  SBaffer  ^ingn,  fod^t 
e§  10  9}^innten  nnb  rü!^rt,  menn  e§  üom  geuer  genommen  morben, 
ben  Strof  bur^. 

(£§  fann  jebe  ©auce  non  ^rnc§t[oft  ober  SBein  bogn  gegeben 
to  erben. 

65,  St^nccböß  in  25anidcfaucc,  iVs  Siter  SJtitd^,  je  nad^bem 
mon  ben  ©d^neebatt  gro^  gn  t)aben  ionnj'd^t,  8 — 12  redjt  fri[dje  @ier, 
100  @r.  Bnder,  1 Dbertaffe  SDianbetn,  ein  ©tnd  SSanide  nnb  einige 
©tüde  3in^niet. 

®ie  SJtanbetn  njerben  gerieben  ober  fein  gefto^en,  mit  ber  SJtitd^, 
bem3n<i^^^  wttb  Oiemürg  tangfam  gum  ^od^en  gebracht,  bomit  festeres 
gilt  on^gie^e.  Unterbe§  mirb  ba§  ©imei^  mit  einem  Xeit  be§  3nder§ 
gu  feftem  ©d^anm  gef (plagen,  auf  einer  flod^en  ©djüffet  mit  einem 
95ieffer  glatt,  rnnb  nnb  bergartig  geformt,  auf  bie  fodjenbe  HJtitd; 
gefdjoben  nnb  oorfidjtig  nnb  tangfam  gumeiten  1 Söffet  Ood  barüber 
gegeben,  bi§  ber  ©c^nee  gar  ift,  ma§  nur  einige  Spinnten  bauert. 
®ann  nimmt  man  i^n  bel^utfam  mit  2 ftad^en  Söffetn  !^erau§,  legt 
it)it  in  eine  tiefe  ©d^ate,  gerrü^rt  bie  ©ibotter  mit  fatter  d)iitd^  nnb 
gibt  fie  nebft  einer  großen  SSatnn|  bid  S3ntter,  inbem  man  ben  2;obf 
üom  geuer  genommen  tjat  nnb  ftarf  rütjrt,  adgemad)  gu  ber  fodbenb= 
I;ei^en  SSonidemitd^ , füdt  bie  ©ouce,  metc|e  gnoor  nodj  eine  SBeite 
gerütjrt  merben  mnf3,  um  ben  ©cfineebod,  febod)  fo,  ba^  berfetbe  gang 
mei^  bteibe  nnb  nidijt  bon  ber  ©ance  bcrntjrt  merbe. 
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Mit  feinem  ßiidex  beftveut  uub  iticbfid;  üer^iert,  niad^t  bie§  Ö^ericljt 
eilte  pbjdje  ^Kitteffc^üffel 

(Sine  fc^öiie,  fjalb  aufgeblü^te  9^ofe,  mit  einigen  fteinen  3tofen- 
btnttern  äufommengebnnben,  oben  in  ber  HJätte  fjinein  gefteeft,  madjt 
[id;  t)übf^. 

Stnmerf.  gaH§  8 ©ibotter  gur  ©auce  angettjenbet  Serben,  fann  man  borber 

\'2  ©biöffel  ©törfe  in  ber  a)titd)  burdjfocben  taffen, 

66.  Stuf  aubere  Strt.  SJad^bem  ber  ©c^nee  rec^t  feft  gefc^tagen, 
[tidjt  mon  mit  bem  Söffet  fteine  S3äac^en  baoon  ab,  legt  fie  anf  bie 
nac^  oor^ergetienber  Stngnbe  foc^enbe  9Mc^,  tö§t  fie  einmal  anffod^en, 
mä^renb  man  ben  gnbedt,  tegt  fie  bann  fdjned  in  eine  ©c^üffet, 
gibt  anbere  t;inein  nnb  fä^rt  fo  fort,  bi§  ode  gefoc^t  finb.  2)ann  moc^t 
mon  bie  ©ance  mie  im  $8or^erge^enben,  legt  eine  Sage  ^ötlcben  in 
bie  beftimmte  ©c^nffet,  gibt  oon  ber  ©once  barüber,  mieber  S3ötlc^en 
nnb  fo  abmec^fetnb  meiter,  big  ang  bem  (Longen  ein  etmog  bergartigeg 
©eridjt  entftanben,  bog  mit  ber  nod^  übrigen  ©ance  bebeeft  mirb. 
®anac§  beftrent  man  eg  mit  gefto^enen  bitteren  Sbtofronen  ober  ^uder 
nnb  ^intmet. 

67.  ©ctnöttnlit^e  9)lü(^ft)cifc.  iVs  Sitet  Mcb,  2 ge^önfte 
©Btöffet  ©tärfe,  eine  SöatnnB  bid  föntter,  4 (Sier,  2 (g^töffet  ^nder, 
eine  fteine  ^otbe  ^affe  0tofenmoffer,  ober  4 ©tnd  bittere  geriebene 
SJtanbetn  ober  ,3immet. 

3)ieg  olteg  mirb  unter  ftetem  nnb  ftarfem  Stühren  burd^gefod^t 
nnb  in  eine  na^gemac^te  ©c^ote  gefc^üttet.  Stne^  fann  man,  nac^bem 
bie  foc^enbe  SRitc^  oom  gener  genommen , bie  (äibotter  borfid^tig  ^in= 
gurüfiren  nnb  bog  gu  ©djaum  gefd^tagene  (gitoei^  burc^mifd^en. 

(£g  fonn  eine  ©once  bon  Hagebutten,  frifdjen  ,3met[c^en,  fomie 
jebe  onbere  Dbftfance  bogn  gegeben  merben. 

68.  ©t^otc  mit  Stüfctfiucu.  ajton  fc^neibet  bie  Stpfetfinen, 
noc^bem  fie  obgegogen,  in  feine  ©d^eiben,  tegt  fie  tagenmeife,  mit 
rei^tic^  geriebenem  ^uder  bnrdjftreut,  in  eine  tiefe  ©c^ate,  giefit 
meinen  S^^angmein  barüber  tjin  nnb  gibt  fie  anftott  (greme. 

®enJRanb  ber  ©c^üffet  mit  reifen  ©rbbeeren,  gteid^  einer  f|5ert= 
fd^nnr  bidit  oncinanber,  betegt,  gibt  berfetben  ein  fd^öneg  2tn[e|en. 

69.  ©d)otc  bott  (Srbbccrcu  mtb  3()jfctfincufaft.  Stüfetfinen 
merben  anggefDre^t,  gute  reife  ©rbbeeren  borfid^tig  gemafdben  mit 
Buder  beftrent,  in  eine  ©d)ote  gelegt,  ber  Stpfetfinenfaft  borüber  ae= 
geben  nnb  ber  ^anb  ber  ©c^üffet  mit  Stpfetfinenfe^eiben  gornirt. 
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70.  5(VfcI=6rcmc  falt  511  kretteu(cmVfef)Icu^iuert)*  lOStücf 
grok  rafd;gebratene  Slpfet,  200  ®r.  ^ttder,  3 frifc^e  @iiüei§,  @oft 
unb  @c^de  einer  guten  faftigen  ßit^^one  ober  Vanille  unb  nac|  Se^ 
lieben  2 ©^löffel  21raf. 

®ie  ^pfel  loerben  Oon  @d§ale  unb  ^erngel)änfe  befreit,  ft^neü 
burc^  ein  ©iebc^en  gerieben  unb  mit  bem  ffeifen  ©c^nee,  3ucfer,  Vanille 
nnb  Zitronen  V4  ©tunbe  gefd^logen,  ba§  S3emerfte  ^insugegeben  unb 
bie»  ade»  2 ©tnnben  ftarf  unb  ununterbrocl;en  nad^  einer  dtidjtung 
^in  gerührt  unb  angeric^tet. 

71.  ^irfdjCttsß^remc.  3 ^funb  rote  9)lai=  ober  Söeinfirfd^en 
ober  faure  ^Dcoreden,  250 — 375  ®r.  3itcfer,  6 ©ier,  ^tli^onenfci^ale, 
3immet  nnb  4 ©tüd  dielten. 

2)ie  ^irfc^en  merben  Oon  ben  ©tielen  unb  ©teilten  befreit,  oon 
lederen  bie  Hälfte  jerftokn,  mit  einigen  ©tnden  Biotmet  unb  ben 
dielten  in  ettooS  dBaffer  V4 — V2  ©tunbe  au^getodjt  unb  auf  ein  ©ieb 
gef (glittet.  ®ie  burc^gelaufene  glüffigteit  lä^t  man  mit  einem  ®la§ 
dBein  unb  bem  3oder,  morauf  bie  3drone  abgerieben  ift,  tod^en,  fügt 
bie  ^irfc^en  ^inju,  toc^t  fie  gu  9Jlu§,  ftreic^t  fie  burd;  ein  nidjt  gu 
feines  ©ieb  unb  bringt  bie  dJlarmelabe,  inbem  man  l^äufig  burd^rut)rt, 
§nm  ^oc^en.  ®ann  rül)rt  man  einen  ©^löffel  Ood  mit  etmaS  SSein 
5errü^rte  ©törte  ^ingn,  lä§t  eS  gut  burc^toc^en,  nimmt  ben  Xopf  Oom 
geuer,  rüljrt  bie  ©ibotter  oorfid^tig  l^inju,  toie  eS  in  dir.  1 bemertt 
loorben,  foloie  anc^  banad)  baS  gu  fteifem  ©d^aum  gefc^lagene  (Simei^. 

2)ie  Kreme  loirb  in  eine  51ffiette  gefüdt  unb  mit  bitteren  gefto§enen 
dJlatronen  beftreut. 

72.  ©tat^elbccr- Kreme,  aut^  auf  Porten  aujumeuben. 

2 ipfnnb  reife  (Stachelbeeren,  1 ipfunb  3oder,  6 Kier,  1 ©laS  döein, 
ctmaS  3ioimetmaffer. 

®ie  ©tadhelbeeren  befreit  man  Oon  ©tiel  unb  Sölütenftede,  tod^t  fie 
in  döaffer  loeich,  lä§t  fie  abloufen  unb  rül;rt  fie  burch  ein  ©ieb.  ^Sann 
focht  man  döein,  fügt  bie  dHarmelabe  unb  etloaS  3ioioiet= 

toaffer  hinsu  unb  oerfäljrt  meiter  nadj  oorljeriger  Slngabe. 

73.  ©tnd)elbeerfbeife.  (dle5eüt  oon  ber  ^nfel  göhr).  Start 
1 Siter  unreife  oon  ©tiel  nnb  $81ume  befreite  ©tadjelbeeren  loffe  man 
mit  ft.  1 Siter  SSaffer  loeidh  fochen,  reibe  fie  burch  ein  ©ieb  unb  oer^ 
fük  fie  nach  ^efchmad.  ®ann  fe|e  man  baS  dUnS  aufS  f^euer,  gebe 
250  @r.  dleiSmehl,  toeldheS  mit  bem  geloonnenen  ©aft  angerührt  ift, 
hinju,  laffe  eS  unter  ftetem  dtüt)ren  eine  döcile  tod;en  unb  giek  bie 
dJlaffe  in  eine  na^gemadhte  gönn. 

KS  loirb  rohe  ©ohne  bo5U  gereicht. 


N.  3Scr)d}tcbciic  falte,  fü^e  ©peifen.  377 

74.  @rbkcr=6rcmc.  2 ^funb  red)t  reife  ©rbbeeren,  230  bi§ 
300  ®r.  I^ucfer,  6 ©üöei§,  1 03Io§  9iotn)ein. 

®ie  ©rbbeeren  trerben  öorficfitig  abgeff)üü,  §um  Slbtröpfeln  auf 
ein  nid)t  ju  feinet  @ieb  gelegt,  bana^  burc^gerieben.  S)ann  tüirb  ber 
SBein  mit  bem  gefod^t,  ba§  (Srbbeermu§  ^inpgefügt,  unter 

öfterem  Umrü^ren  äum  ^m^en  gebrndt)t,  1 ß^töffel  ©tärfe  burc^- 
gefoc^t,  ber  2:of3f  öom  geuer  genommen  unb  ber  fteife  ©imei^fdjanm 
bnr^gemifdjt. 

97a(^bem  bie  ©reme  angerid)tet,  mirb  fie  fnrj  bor  bem  (3^ebranci^ 
mit  rec^t  fc^önen  ©rbbeeren  ber^iert. 

75.  (Erenic  bon  i^o^amtigbccren  mib  Sago.  375  (35r.  bon 
ben  Stielen  abgeftreifte  Johannisbeeren,  330  (^r.  Jnder,  70  @r. 
“ißerl  = ©ago,  6 @itbeij3,  etioaS  Jirnnietmaffer  ober  einige  ©tüde 
^immet. 

Sie  Johannisbeeren  tnerben  mit  bem  gefto^enen  Jnder  unb  Jim= 
met  unb  bem  ©ago  lagenmeife  burchftrent,  5ugebedt,  bis  jn  ©tunbe 
langfam  gefocht,  inbem  man  ben  Sopf  gumeden  fchüttelt.  Sann  mirb 
ber  re^t  fteife  ©imei^fchanrn  behntfam,  bamit  bie  Leeren  nicht  jer^ 
rührt  merben,  burchgemifdjt  unb  bie  Sreme  angerichtet. 

76.  greme  bon  §itnbccr=  unb  JohamüSbeerfaft,  in  3(fficttcn 
ober  (^läfcr  51t  füdeu.  ©tarf  V2  ßiter  halb  ^imbeer=  halb  Johan= 
niSbeerfoft,  12  gier.  Ser  Juder  rietet  fich  nadj  ber  S3efd}offenheit 
beS  ©afteS.  Ju  frifchem  ©oft  nehme  mon  250  bis  375  6Jr.  geriebenen 
Jnder,  gn  eingefochtent  ben  fehlenben. 

©oft,  Juder  unb  föibotter  fdjtögt  man  mit  einem  ©^oumbefen 
bis  borm  Wochen,  nimmt  ben  Sofjf  rofd;  bom  Jener,  führt  5u  fchlagen 
fort,  inbem  man  ben  fehr  fteifen  ©chonm  bon  8 (Siern  bur^mifcht. 

2Bünfd)t  man  biefe  ©reme,  fetjr  angenehm  bon  Jarbe  unb  6)e= 
fchmad,  in  ©lüfer  ^u  fnden,  fo  fann  man  jebeS  ©toS  auf  ein  feines 
Sederchen  fteden,  ein  ^aar  bittere  aJiofronen  ober  ein  großes  S3iSfnit 
nebft  einem  Sheeloffet  ba^n  fegen  unb  bie  Seder  auf  einem  ^röfentir- 
teder  hernmreichen  taffen. 

77.  ^intbccrfthonni  in  ©töfer  51t  fnden.  5 (gimei§  fchtügt 
man  511  fetjr  fteifem  ©djiiee  unb  mif(^t  3 ©^töffet  ipimbeergetee  unb 
3 ©f^töffet  Juder  burch. 

78.  ©rbbccrfthanni  in  ©töfer  §n  fnden.  iVs  Siter  ber  reifften 
SBalberbbeeren,  Siter  bide  fn§e  ©ohne,  250  &v.  Jnder  unb 
etmoS  abgeriebene  Jitronenfchale  ober  feiner  Jimmet. 


N.  S8orfcI)icbeite  tattc, 


a?ö 

®ie  $8ecren  luerbeu  mit  bcr  ©afjue  5errüt)rt,  burd)  ein  Sieb  (]e= 
rieben,  mit  ^uefer  nnb  (^emürä  gu  Sdjanm  gefdjiagen,  in  ©tnjer 
gefütlt. 

79.  9(rnffd)amu.  IVs  Siter  bide  faure  Saline,  Vs — V4  Siter 
Slrof  ober  aud^  ^abeira  nod;  ©efdjinad  mit  ^i^der  oerfü^t. 

mirb  bie§  jn  Schaum  geje^tagen,  in  ©löjer  gefüllt. 

80.  G^remc  bon  gefdjlagcuer  Sal)nc  mit  ©ituctfjft^rtum  in 
©läfer  51t  fußen.  äRon  fd)lage  frifd)e§  ©itoei^  mit  3uder  gn  einem 
gang  feften  Schaum  unb  ne^me  auf  jebe§  ®imei§  1 (S^löffel  bide  fanre 
Saline,  meld^e  ge^^örig  mit  3uder  unb  SSaniße,  le|tere  mit  etma» 
3nder  redjt  fein  gefto^en  ober  mit  abgeriebener  ßitronenfc^ale  üer= 
mifc^t  toorben.  ;^ebe§  loirb  eingeln  mit  einem  Sc^aumbefen  red^t 
f (gaumig  gefd^lagen  unb  mit  einanber  oermifdjt. 

81.  ß^reme  bon  gcfd)Iagcuer  Sa^nc  (Sißebub)  tu  ©läfcr  gu 
fußen.  iVs  Siter  bide  fü|e  Sa^ne,  '250  ®r.  ^uder,  loorauf  2 ^i* 
tronen  abgerieben  finb,  nebft  bem  Saft  berf eiben  unb  3 (^la§  meiner 
f^rangtoein. 

®ie§  aße§  mit  einanber  bermifc^t,  mirb  im  halten  mit  einem 
Sd^aumbefen  gefd^lagen.  Sobalb  Sd£)aum  entftel^t,  mirb  berfelbe  ab= 
genommen,  in  flehte  ©läfer  gefüßt  unb  fo  fortgefa^ren,  bi§  ba§  ®ange 
Schaum  gemorben  ift. 

ßJian  fann  fd^on  einige  Stunben  gubor,  elje  man  gu  fd;lagen  an= 
fängt,  bie  S3eftanbteile  mit  einanber  bermifc^en. 


0.  illüjje. 
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I.  ^löge  51t  0uppen  un6  ^fcifaffees, 

1»  9tege(n  kt  bcr  ^lö^c. 

1.  €tntti£id)CK  Jicö  JDci)5brof£s.  SBeiprot  §u  barf  ireber 

frifc^  fein  noc^  in  tnarmeä  SBoffer  gelegt  tnerben,  tneit  e§  onbernfatt^ 
eine  ftebrige  SJtaffe  tnürbe.  SOkn  lege  e§  eine  fteine  SBeile  in  faltet 
SSaffer,  brücte  e§  bann  on§  unb  5erreibe  e§. 

Probe,  ßtnar  [inb  bie  Ütegepte  mögtic^ft  genau  beftimmt,  ba 
e§  jebod^  bei  mand^en  Mökit  öuf  eine  ^teinigteit  nte^r  ober  toeniger 
glüjfigteit  anfommt,  [0  ift  gu  raten,  öor  bem  Spornten  ein  ^tö^f^en 
gn  fod^en,  U)o  bann  nad^  S3ebürfni§  etloa§  SSei^brot  ober  SBaffer  gu= 
gefegt  toerben  fann. 

3.  formen  ber  ßlofje,  gleifd^flök  äu  Sn^offoe^  unb  ©Uppen  Ujer* 
ben  entoeber  mit  ben  Rauben  aufgerollt,  inbem  bie  §anb  mit  foltern 
SBaffer  feuept  gemadt)t  toirb,  ober  man  ftreid^t,  mo§  appetitlid^er  ift, 
bie  93Zoffe  ouf  eine  flad^e  ©d^üffet  unb  ftid^t  mit  einem  2;pee=  ober 
@§Iöffef,  meld^er  jebeSmaf  in  bie  fodtjenbe  Bouillon  getaiK^t  mirb, 
ein  ^lö^d^en  nac|  bem  anbern  ab,  legt  e§  in  bie  nidijt  gar  gn  ftarf 
foepenbe  ©uppe  unb  tä^t  e§  5ugebe(^t  nodp  Eingabe  10 — 15  SJiinuten 
fodpen. 

4,  fiod)en  ber  filB|Se.  §at  mon  biele  ^lö^e  gn  fodpen,  fo  ift  e§ 

beffer,  folcpe  erft  auf  eine  ©dpüffel  5U  legen  unb  bann  oüe  gugleidp 
in§  ^oepenbe^  5u  geben,  bo  fonft  bie  erften  gu  lange  fodpen  mürben, 
ma§  nidpt  fein  borf.  2Benn  bie  £lö§e  Oon  SJtepI,  ^ortoffeln  ober 
2Bei§brot  inmenbig  trodfen  gemorben,  fo  finb  fie  gar;  f^Ieifdpftö^e 
menn  mon  fein  rope§  f^Ieifdp  mepr  fiept.  äu  f^rifaffeeS  fodpe 

mon  nidpt  in  bidtlidper  ©ouce,  meit  fie  borin  biept  merben,  fonbern  in 
S3oniHon  ober  Sßaffer  nnb  ©alj.  Sitte  ^löpe  müffen  gugebedtt  gefodpt 
nnb  fogleidp  ongeridptet  merben. 

2.  ^löfje  ju  ^rcb§s  «nb  Slalfuppcu.  ttJlan  rnpre  2 — 3 
löffel  Oott  ^reb§butter  meid),  gebe  pingu  2 (Sibotter,  1 llntertaffe  Oott 
feingepadtte^  gifdp=  unb  ^rebifleifdp  ou^  ben  ©dperen,  ebenfooiel  in 
SBaffer  ftarf  on§gebrüdte§  SSeipbrot,  SltuSfotblüte,  ©olg  unb  ba§  gu 
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@d;aunt  gefc^ragcne  ß!'ttüei§,  rü()re  e§  gut  untercinonber,  forme  e§  gu 
fleinen  rmtben  ^töBen  unb  fod)e  fie  in  ber  «Supfje  5 ajlinuten.  ®ie 
©c^mänae  lege  man  beim  Stnric^ten  in  bie  2:errine,  ioeil  fie  bnrc^ 
^oc^en  |art  merben. 

3,  ^löf^e  bott  ^Ut^fifrfiett*  9Jlan  laffe  in  100  (Sr.  guter  S3utter 
eine  feinge^adte  ©c^atotte  gelb  fc^mi^en,  rü^re  auf  bcm  ^ener  tjinan: 
100  @r.  geriebene  ©emmet,  reic^Iid;  2 (S^töffel  ©a^ne,  3 (Sibotter 
unb  ein  gonget  @i,  unb  laffe  bann  in  einem  anbern  (Sefdiirr  bie  StRaffe 
abfü^Ien.  UnterbeS  merbe  250  ßJr.  rot^e^,  non  ^ant  unb  ÖJräten 
gereinigte^  gifd^fteifc^  unb  70  ßJr.'SRarf  ober  frifc^er  ©ped  mit  ©atj 
red^t  fein  gel^adt  unb  bann  im  3!Rörfer  fein  gerieben,  neUft  3Rn§fat= 
btüte,  etmaS  meinem  Pfeffer  unb  fet)r  fein  gel;adter  ^eterfiiie  mit  ber 
abgerüfjrteu  SRaffe  öerbunben,  auf  eine  fiac^e  ©c^üffel  geftrid^en,  mit 
einem  ua^gemadjten  S^eelöffel  ^lö^e  auägeftodjen  unb  5 SRiuuten  in 
S3ouitton  gefolgt. 

4»  31t  braunen  ©nbfjcn.  250  (^x.  mageret  ©c^meiue= 

fteifd^  nebft  125  (Sr.  Mbfleifd^  o^ue  ©e!^uen  toirb  fet)r  fein  gefiadt, 
bann  reibt  man  70  (Sr.  S3utter  §u  ©a^ne,  rutjrt  2 ©ibotter,  70  (Sr. 
in  SBaffer  eingemeic^te^  unb  au§gebrüdte§  SSeiprot,  ©alj,  3itronen= 
Pate  unb  äRu^fatblüte  auc|  ba§  gepdte  Sleifcb,  unb  mifd^t 
aute|t  ben  ©ebaum  eines  ©imeips  burc^  bie  äRaffc.  ^ierbon  merben 
Keine  ^töp  aufgerodt  unb  in  gteifcbbrüp  gar  gefod^t.  9)7an  fann  fie 
auch  nach  bem  ^od^en  mit  feinem  3i^^iebad  beftreuen  unb  in  Butter 
gelb  merben  taffen. 

5.  ^töp  öon  fRinbfleifcf).  (SS  mirb  250  (Sr.  S3eeffteafSpifd^ 
mögtidtift  fein  gepdt,  mobei  man  adeS  ©einige  entfernt.  5)ann  70  @r. 
S3utter  511  ©ape  gerüpt,  pnaugefügt:  2 (Sibotter,  50  (Sr.  abgefd)ätteS, 
eiugeineicbteS  unb  auSgebrüdteS  dRipbrot,  dRuSfatnuS,  ©alj  unb 
aute|t  ber  ©ebaum  bon  einem  ©imei^.  2)ie  dRaffe  mu§  gibar  etmaS 
mei(^  fein,  aber  bod^  geprig  aufammen  piten.  dRan  ftid^t  fie  mit 
einem  Söffet  ab  unb  toc^t  fie  5 dRinnten  in  ber  ©npe. 

6.  Sltöp  bon  Slatbfteifrf)»  ®iefe  merben  gana  tbie  Rinbpifd^= 
ftöp  gemacht,  übrigens  fann  etmaS  feingepdte  ^eterfitie  bnrdtigemifcfit 
ib erben. 

7»  dRibbcrftögtl^cn  311  feinem  ^a(bpifd)=grifaffee  nnb 
haftete*  dRan  nimmt  peran  250  (Sr.  fripeS  fefteS  Rierenfett  unb 
330  (Sr.  ^atbSmibber,  entfernt  bie  pntigen  Seite,  fd^abt  nnb  ftöp 
beibeSfo  tauge  nnb  fein,  bis  man  einS  bom  anbern  nidfit  mep  untere 
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fcfietben  fann.  ®ann  ftreut  mon  ba§  nötige  feingemac^te  ©atj  neb[t 
^^i'feffcr  barüber,  ftö^t  öoit  neuem,  rütjrt  e§  geljörig  unter  einanber, 
ttjut  ein  @i  tjingn  nnb  ftöfjt  mieber,  bannig  ein  gmeiteg,  gie^t  bann 
unter  fortmä^renbem  ©tofsen  fo  öiet  Sßaffer,  oI§  eine  l^atbe  ©ierfc^ale 
fa|3t,  in  bie  9J?a[fe  nnb  miebertjolt  bie§,  fobalb  ba§  SBaffer  einge= 
brnngen  i[t,  üerfd^iebene  3}?nte,  bod;  barf  e§  nic^t  gn  oft  nnb  rafc^ 
auf  einanber  fotgenb  gefd^eljen,  meit  fonft  bie  ^tö^djen  im  erften 
f^alle  §n  meidi,  im  leideren  nic^t  gart  mürben.  ®ann  bcftrent  man 
ein  $8adbrett  mit  3Jiet)t,  formt  baronf  bie  Mö^d^en  Oon  bider 
nu^grö^e,  fod^t  fie  in  gteifdjbrülje  nnb  tegt'fiein  ba§  fertige  ^rifaffee. 

8.  ©ufjfjcuftö^c  Don  übriggcblicfiencnt  gebratenen  ober  ge= 
fod)ten  ^teifd).  SJtan  richte  fid)  bei  ben  ^eftanbteilen  biefer  Möße 
nod)  9tr.  4,  entferne  an§  bem  Steifd)  atte  ©e§nen,  fjode  e§  mögtic^ft 
fein,  rtd)re  bo§  geriebene  SBeiprot  mit  ber  33ntter  über  f^euer  ein 
menig  gelbtid^,  tt)ne  e§  in  eine  ©c^ate,  oermifd^e  e§  mit  ben  bemerften 
Xeden,  füge  9Jtn§!atbtüte  ober  fIRn§!atnu^,  in  Srmangeinng  feinge^ 
Ijadte  ^eterfitie  tjingn,  rode  fteine  ^to^e  baoon  onf  nnb  fod^e  fie  einige 
ddinuten  in  ber  ©nbüe. 

9.  ©c^mannnftöfte  in  ^Ietfd)fnfj^e,  and)  in  frifd)ent  @rbfen= 
gemüfe  (in  erfterer  für  14 — 16,  in  letzterem  für  6 — 8 fjjerfonen.) 

125  @r.  feinet  dJiet)!,  125  ®r.  SSntter,  V4  ßiter  SSaffer,  4 ©ier, 
etma§  9)in§!atbtüte. 

®te  §älfte  ber  Butter  mirb  fodjenb  I)ei§  gemadjt,  ba§  9Jiel)l  mit 
ber  9J?iId)  angemengt  nnb  nebft  einem  @imeif3  gn  ber  33ntter  gefügt 
nnb  gerü()rt,  bi§  bie  Sliaffe  nidjt  met)r  am  ^io^fe  Hebt.  ®ann  mirb  bie 
übrige  S3utter  meid)  gerieben,  9)Ht§fatbtüte,  ein  (Sibotter  nad)  bem 
anbern,  fomie  and^  nad)bem  bie  etma§  an§gebamf)fte  Sliaffe  ^ingn^ 
gefügt.  S3ei  f(^mad)  gefalgener  S3ntter  mürbe  and)  etma§  ©alg  notig 
fein.  Bnte^t  rüt)rt  man  ba§  gn  fteifem  ©d)aum  gef(^Iagene  (Simeiü 
biir(^,  ftid)t  mit  einem  na§gemad)ten  Söffe!  ^!öf3d)en  baüon  ab  nnb 
f'oe^t  fie  gngebedt  10  Sliinnten  in  ©nb^c  ober  in  einem  ©rbfengemüfe. 

9! um  er  f.  2)ie  (Srbfen  iiülffen,  beöor  bie  Möfje  l)ineinfommen,  üöüig  gor  fein 
nnb  eine  fo  reidjtid^e  33rüt)e  haben,  bof3  fie  mit  bem  Söffe!  gegeffen  merben. 

10.  ©d)mannn!!öf)e  auf  anbere  9lrt.  2 (Simeif3  gibt  man  in 
eine  Dbertaffe,  füdt  ben  übrigen  9iaum  mit  9Jii!d) , gibt  fo!d)e§  nebft 
einer  g!eidf)en  Dbertaffe  3Jie!)!  nnb  gmei  SBa!nuf3  bid  93ntter  in  einen 
Heilten  Xobf  nnb  rü!)rt  bie  Sliaffe  über  f^ener,  bi§  fie  fid)  oom  Xopfe 
ab!öft.  dtad)bem  fie  niefit  me!)r  fe!)r  hci§  ift,  gibt  man  2 (Sibotter  mit 
9Jiu§fatb!üte  !)iagu,  ftic^t  mit  bem  Söffe!  Heine  ^!ö^e  baoon  in  bie 
fodienbe  ©nbbe  «ob  iöfit  fie  gngebedt  10  9)?innten  fod)en. 
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0.  Möfje. 


!!♦  anbcrc  3(rt  1 DOevtaffe  ebeufoöiel 

5tuei  2BaInu§  bicf  ^Butter  rüf)rt  man  über  geuer,  bi§  e§  fic^  bom 
Xoüf  oblöft.  @tma§  abgefü^tt,  rüf;rt  man  2 ©ibotter,  eine  9)ieffer= 
[pi^e  9)?n§fatbHtte  unb  @a4,  einen  ©fetüffel  gefto^enen  ^miebacf  unb 
änletjt  ba§  üon  einem  @i  gu  fteifem  ©d;aum  ge[d;ragene  SBei^e  gut 
bnr(|. 

12.  ScfjttJammuubcht.  S)a§  SSei^e  bon  3 ©iern  mirb  gu 
©djaum  gefc^iagen,  ba§  ©elbe  mit  einem  Söffet  tangfam  burdigerü^rt, 

3 Stjeetöffet  feinet  SO^etjt  nnb  etma§  ©atj  tjingugegeben.  ®ie  gange 
9)^affe  mirb  fobann  auf  bie  fodjenbc  Suppe  gegeben,  einige  SJlinuten 
bamit  gefod^t,  mit  bem  Schäumer  umgemanbt,  mit  ber  Suppe  in  bie 
Xerrtne  gegeben  nnb  bemnädift  mit  einem  SÜ^effer  in  tteine  Stüdc^en 
geteitt. 

13.  3^t)iebrt(fftößc.  9JJan  reibe  V2  (£i  bid  Butter  gu  Sa^ne 
nnb  rütjre  fie  ferner  mit  2 gangen  ®iern  nnb  3}^u§fatnuB  eine  geranmc 
SSeite,  gebe  bann  nacp  unb  nad;  unter  fortmoprenbern  ftarfen  S'tüpren 

4 gepänfte  ©^töffet  feingefto^enen  Bt^mbad  pingu,  bon  benen  man, 
ba  bie  SOiaffe  fepr  meicp  fein  mu§,  V2  (äj^töffet  gum  Stuffocpen  gurüd«= 
tä§t.  ®ie  ^töpe  gebe  man  alte  gngteid)  in  fodjenbe  ^Bouillon,  taffe  fie 
einmat  auffocpen,  nepme  bann  rafcp  ben  Xopf  bom  f^euer  unb'  ftette 
ipn  feft  gngebedt  5 SJJinnten  pin,  mobnrd^  bie  ^tö^e  gar  merben; 
burdp  tängere§  ^od^en  mürben  fie  feft  merben. 

14.  (^ric^ntcptflöjjc.  9JJan  rüpre  70  ®r.  (^rie§mept  mit  Vs 
Siter  patb  SBaffer,  patb  SJ^itd;  unb  einer  SSatnu^  bid  ^Butter  über 
f^euer  fo  tauge,  bi§  bie  937affe  gang  fteif  ift.  ®ann  reibe  man  nodp 
reiebtiep  ebenfobiet  S3utter  meicp,  gebe  ^n§fatnub,  ©atg,  3 (Sibotter 
pingu,  ba§  etma§  abgefüptte  OJrieSmept  unb  gutept  ba§  gn  Sd)anm  ge= 
fdjtagene  SBei^e  bon  gmei  (Siern.  S)ie§  mirb  tpeetöffetmeife  in  bie 
foepenbe  Suppe  gegeben  unb  10  9}Jinnten  tangfam  gefoept. 

f^ür  8 ^erfonen. 

15.  ©icrftöftc.  (Sine  Stnnbe  bor  bem  5tnricpten  mirb  V4  ßiter 
f^teifepbrüpe  ober  äRitdp  mit  4 (Siern  mopt  gefdjtagen  unb  nebft  fein= 
gepadter  i^eterfitie,  SJtn^fatbtüte  unb  Satg  in  einen  mit  ^Butter  be- 
ftridpenen  ^opf  gefüttt.  9JJan  tei^t  in  fodjenbem  SBaffer  bid,  nidjt 
Port  merben  unb  ftid)t  ^töffdjen  babon  in  bie  ongerieptete  Suppe. 

16.  SBciProtftögc.  70  ß^r.  Butter  reibt  mon  gu  Sapne,  rüprt 
bagu  2 (Sibotter,  $0?u§fatbtüte,  naep  ^Betieben  audp  etma§  feiugepadte 
^eterfitie,  250  (^x.  in  SBaffer  eingemeidpteg  unb  ftorf  ou§gebrüdte§ 
SSeiprot  nnb  bo§  bon  2 (Siern  gn  fteifem  Sdpaum  gefdjtagene  SBeiBe. 
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.C-)ierPoit  tuerben  f(eine  S^iöjjc  mit  bem  Söffet  abgeftod^en  unb  in  ber 
foebeuben  ©uppe  5 SJtiuuten  langfnm  gefoept. 

17.  SOlarJftö^c  (norjüglid)).  ®iu  ©tüd  9Jtarf  öon  ber 

eines  polben  ^npnereiS  merbe  bünn  gejepabt,  langfam  gefepmotjen  nnb 
fein  gerüprt.  ©tmoS  nbgeHiptt  gebe  man  pingn:  1V2  SSierpfennigS= 
brötepen  ober  fo  biel  an  ©emmet  (niept  frift^)  anf  ber  Üteibe  gerieben, 
ein  bideS  ®i,  SJinSfatnn^,  baS  nötige  ©aig,  rnpre  bie  9J?offe,  bis  fie 
fiep  gepörig  üermengt  pat,  nnb  mifepe  bonn  etmaS  fotteS  äönffer  burdp, 
fo  oiet,  ba^  bie  ^lö^dpen  in  ber  ©nppe  nidpt  gerfodpen,  bodp  gan^  milbe 
unb  toefer  merben.  33ei  ber  erften  SSereitnng  biefer  onSgejeiepneten 
©nppenftö^dpen  ift  gn  roten,  üorob  eins  berfelben  in  bie  fodpenbe 
©nppe  gn  legen  nnb  bonn  nötigenfalls  mit  einem  fleinen  ^iifo^  öon 
geriebenem  SSeiprot  ober  foltern  SBoffer  nodp^npelfen.  0pne  bie 
SDkffe  pingufteEen,  forme  mon  biefelbe  mit  einem  Xpeelöffel  gn  ^tö^dpen, 
lege  biefe^  in  bie  foepenbe  ©nppe,  loffe  fie  mö§ig  fodpen,  bis  fie  in= 
menbig  niept  mepr  fiebrig  erfdpeinen,  unb  fteEe  bann  ben  Xopf  bom 
f^euer.  — 2)iefe  ißortion  ift  für  4 — 5 ^erfonen  poffenb. 

18.  3Iuf  aubere  3lrt.  ©in  f (einer  ©tiep  ^Butter  unb  ebenfooiel 
9Jtorf  merben  lange  unb  gong  fein  gerieben,  pingngegeben  1 gangeS 
(Sx  unb  bon  2 boS  ©elbe,  2 geriebene  ^toieböefe,  ©olg,  etmoS  ERnSfot^ 
blüte  ober  Zitrone,  boronS  lönglidpe  ^ügeldpen  geformt  unb  einige 
SJiinuten  in  ber  ©uppe  gefoept. 

19.  Sotflöp.  ©t.  30  (^r.  Söoffer,  ft.  30  ®r.  3JiepI,  ft.  30 
(^r.  S3utter  merben  unter  einanber  gemifept,  über  geuer  gang  fteif  ge= 
rüprt,  etmaS  obgefüpit,  2 ©botter,  1 ©imei^  unb  9}tuSfatbIüte  bogn 
gegeben,  mit  bem  STpeelöffel  fleine  33öacpen  abgeftodpen  unb  foldpe  in 
ber  ©uppe  10  9)?inuten  gefoept. 

20.  9)l(mbcmöpctt.  50  (S)r.  ^Butter  mirb  gu  ©djoum  gerüprt, 
bagu  2 gange  @ier,  50  (^x.  füp  feingeriebene  SJlanbeln,  etmaS  ßnefer 
unb  Btüiebacf  ober  ©emmelmepl,  fo  biel  bajs  bie  ERaffe  feft  genug  ift, 
£Iö^dpen  babon  gu  formen.  (StmaS  faure  ©apne  fann  man  bagu 
nepmen. 

21.  ©cmöpuUcpc  ©uppcuflöp  bou  9)ZcpI.  ©in  ^üpnerei  bief 
33utter  mirb  gu  ©apne  gerieben,  bann  gibt  man  nadp  unb  nadp  pingu: 

1 ganges  @i,  1 ©ibotter,  9}JnSfot  ober  gepadte  ^45eterfilie,  ©olg  unb 

2 gepöufte  e^töffel  feines  EJtepI,  rüprt  bie  EJ^affe  5 iOZinnten  ftorf 
fticpt  mit  bem  Xpeelöffel  ^öp  bobon  ob  nnb  foept  fie  10  äJJinuten  in 
ber  ©nppe. 
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22.  Slartoffcimßc.  Sine  bicfc  SSalnu^  gro§  ^Butter  tüirb  511 
(Saljne  gerieben,  bonn  rü^rt  man  2 ©ibotter,  1 Untertoffe  boü  ge= 
rtebeneS  2Bei§brot,  ebenfooiel  gefoc[;te  unb  genebene  Kartoffeln, 
melcEie  jebod;  nicfit  möfferig  fein  bürfen,  3it^^onenfd;aIe,  SJJuSfat  nnb 
(Salj  aUgemad)  bap  nnb  gnle^t  ben  fteifen  ©ierfcbaum  eben  bnrcE). 
SSon  biefcr  9JJaffe  rottt  man  f leine  ^Iö{3c[)en  unb  lä^t  fie  10  Spinnten  in 
ber  @npf)e  fo(^en. 

23.  ^lögc  bott  ©ituciftftfjrtinu,  gu  2öciu=,  ®icr=  uub 

fu))^Ctt.  9J?an  fd^Iägt  (Simet^  mit  ßuder  gu  fteifem  Sd)aum,  ftic^tmit 
bem  Söffet  ^tö§e  ab,  legt  fie  auf  bie  fodienb  t^ei^  angeridjtete  ©uppe, 
beftreut  fie  ftarf  mit  unb  Biutmet  unb  bedt  fie  fdjned  gu,  tno= 

burc^  fie  gar  tnerben. 

II.  it>eld}e  mit  0aitce  oöei*  0bft  öe^effcn 

lü  erben. 

24.  ^artänfcr  ^tögc.  ®ie  SSorfdörift  ift  in  5lbfd)nitt  K. 
9Ir.  57  mitgeteitt  unb  fei  tjier  nur  barauf  anfmerffam  gemadjt. 

25.  5(gl)fJtifd)er  S^tog  aU  9Jiittctfd)üf|ct.  300  (^r.  Biuieböd= 
femmet,  130  @r.  Butter,  8 (Sier,  70  @r.  feingefdmittene  SÖianbetn, 
1 Bittone,  3}^il(^  unb  1 ^funb  ßmetfö^en. 

®ie  ©emmel  merben  abgerieben,  ma§  nidjt  gerieben  merben  fann, 
mirb  in  HJiitdj  nid)t  ju  ftarf  eingemeidjt.  Ünterbe§  reibt  man  bie 
S3utter  511  ©a^ne,  rntjrt  nad)  unb  nad;  bie  ©ier,  banad^  SlJanbetn, 
3itronenfc^ate,  ba§  eingemeidjte  unb  gnte^  ba§  geriebene  ^rot  ^ingu. 
S^ac^bem  e§  V4  ©tnnbe  geftanben,  inirb  ein  ^to^  babon  geformt  unb 
auf  bie  ^tuetfdjen  gelegt,  metdje  fd}on  V2  ©tunbe  üorab  gefod^t  tjaben. 
9JJan  tä^t  benfetbeu  1 ©tunbe  in  einem  offenen  2:obfe  tongfam  fodjen, 
tt)ät;renb  mon  it)u  in  ber  ^ätfte  biefer  Beit  mit  bem  ©d^aumtöffet  uim 
legt,  ^er^tofe  mirb  mit  ben  B'uetfd^en  ringsum  angerid^tet. 

26.  gcinc  S93ciprotftöf|C.  Bu  einem  @i  bid  gefdjinotsener  Butter 
rnt)re  man  4 (Sibotter,  ©atj,  9D7n§fat,  2 tteine  tjotjerne  Söffet  9Qtet}t, 
375  (^r.  SBeiprot  otjne  Trufte,  metd)c^  in  SBaffer  eingemeidjt  unb 
auSgebrüdt  ift,  nnb  mifdje  gutctd  ben  ©djanm  ber  @ier  burd). 

®iefe  äJiaffe  gibt  man  töffetmeife  auf  beinatie  mcid)gefodjte§  Dbft 
mit  reid)tid)er  ^rütje  unb  tö^t  bie  ^tö§e  feft  pgebedt  V2  ©tunbe,  ober 
in  fodjenbem  SBoffer  m.it  ©atj  V4  ©tunbe  fodjen. 

27.  @ine  nitbcrc  5lrt  SSciprotftöp.  9)ian  fdjneibe  t»on  375  03r. 
SBeiprot  bie  Dberrinbe  fteinmürfetig  unb  brate  fie  in  ^Butter  ober 
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0pecf  geI6,  giege  fo  üiel  miä)  auf  ba§  S5rot,  bag  e§  gut  borin  treic^en 
fauu,  verreibe  e§,  gebe  ftarf  4 r^öläerne  3tlit)rlöffet  bott  SJte^I,  4 @ier, 
©o4,  SJtuSfot,  1 Süffel  gefc^moläene  Butter  uub  bie  gebratene  Trufte 
ba^u,  rü^re  bie§  oUeä  gut  untereinonber  unb  foc^e  bie  ^töge  noc^  üor= 
fjerge^enber  S^orfc^rift. 


28*  geinc  Äortoffetflöge*  2 ©ufjfjenteHer  geriebene  tooffetn, 
bie  am  2:oge  üortjer  mit  ber  (Schate  gefoc^t  finb,  4 ^ötgerne  ^ftü^rtöffet 
SJtetjt,  a)tu§fat,  @0^,  1 Dbertaffe  gefd^motgene  ^Butter  ober  S3ratfett 
unb  6 @ier,  bo§  SBeige  §u  @c§nee  gefd^tagen.  S)te§  oEe§  mirb  moM 
untereinonber  gerütjrt,  mit  bem  (gglöffet  gu  i^tögen  abgeftoc^en,  in 
focf)enbe§  SBoffer  mit  ©o^  gegeben  unb  ©tunbe  gefoc^t.  SJton  gibt 
braune  33utter  ba^u. 

hieran  mehlige  tetoffetn,  mäfferige  machen  bie  <^löge  fiebrig. 

29*  Stuf  nnbcrc  3lrt.  l ^funb  nod^  obiger  Slngabe  geriebene 
Kartoffeln,  1 ijSfnnb  geriebene^  SSeigbrot,  125  ®r.  gefdjmolaene  SSutter 
5 gouge  @ier,  etma§  ©ola  unb  9[Itu§fot.  3Jtan  mengt  bie§  gut  burdb- 
dnanber  unb  formt  Klöge  barauS,  bie  man  in  focgenbem  Söaffer  unb 

^3u  ^ broune  Butter  unb  gefoc^te§  Obft 


30*  ©rogc  Kortoffemöge*  ^ie  mit  ber  ©dijole  in  SSoffer  nnb 
©ola  ntcbt  gana  meid)  gefoc^ten  Kartoffeln  merben  obgefd^ölt,  unb  nacb= 
bem  fm  üödig  falt  gemorben,  gerieben.  2)onn  nimmt  mon  au  3 Steilen 
Kartoffeln  1 Xeil  geriebene^  SBeigbrot,  brat  bie  in  f leine  SBürfel  ge= 
fd^iutt^en  Kruften  in  iöutter  ober  ©^ed  gelb  unb  nimmt  boüon  ouf 
f ™ ®“WenWer  m 2 Siet,  hai  SHJeige  ju  Schaum  geWtcgen! 

^ r-'  Sento^t  mirb,  ober  gute§  $8rotfett,  aucö 

noc^  Seiteben  etma§  äRu§fatnug,  unb  arbeitet  bie§  ode§  gut  burdi= 
etnonber  ^ierüon  merben  ^onbbide  Klöge  oufgerollt,  mit  aJtelil  be^ 
grent  unb  tu  fod^enbem  SBaffer  unb  ©ola  fo  lange  gefoc^t,  bi§  fie  in= 
menbtg  trocfen  finb,  etma  15  aJtinuten.  mirb  broune  Sutter  borüber 
ongeridjtet  unb  gefoc^teg  Obft  baau  gegeben. 

(Sine  ^aubtbebingung  aum  (Sieroten  biefer  Klöge  finb,  mie  fcbon  im 
oor^ergeljenben  Oteaept  bemerft  morben,  mehlige  Kartoffeln. 

^artoffcmöge*  6 etma§  gehäuften 
©upbenteder  üod  geriebener  Kartoffeln  nepme  mon  1 Xeder  üod  geriet 
bene§  S5eJbrot,  bie  Kruften  gemürfelt  unb  in  ©ped  gebroten,  3 gehäufte 
^olaerne  9tu|rIoffeI  ood  ajtepl,  4 — 6 (Sier,  üon  benen  bo§  SSeige  m 
©d)oum  gefcgiogen  mirb,  unb  125  (^r.  in  feine  SSürfel  gefc^nittenen 

3) ab iM§,  ßod&bud^. 
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unb  auSgebratenen  @pecf.  S)ie  ^lö^e  tüerben  geformt  unb  gefod^t  mte 
im  üor^erge^enben  ^iegept,  unb  gefoc^te§  Dbft  mit  reic^tic^  ^rü^e 
bagu  gegeben*. 

32,  ^cnneberger  SSalbflöjje.  9Jtan  reibe  gefc^älte,  gut  ge= 
loafi^ene  Ä^ortoffetn  nnb  begieße  fie  fo  tonge  mit  lanmarrnern  SBaffer, 
bi§  atte^  Kartoffelmehl  herauf  ift;  bann  :preffe  man  fie  recht  feft  au§, 
gie^e  fo  oiel  fochenbe  9Jälch  (in  toelche  man  auch  nach  belieben  etmag 
getörnteä  @rie§mehl  rühren  fann)  nebft  @al5  barnber,  bah  i^^^n  einen 
meichen  2:eig  erhält,  ^ule^t  thnt  man  noch  einige  gefochte,  falt  gerie= 
bene  Kartoffeln  unb  oiel  in  S3utter  geröftete  ©ernmelmürfelchen  bagu 
nnb  formt  gro^e  fallen  an§  biefer  äRaffe,  bie  man  rafch  in  fochenbe^ 
SBaffer  mit  bem  notigen  @alä  legt  nnb  eine  hoibe  @tnnbe  fochen  läht. 

9JJan  gibt  fetten  traten.  al§  ®an§'  ober  @(f)tüeiu§braten  mit  reich' 
lieh  ®aiice  bagu. 

33,  ObftJloh  bon  ©emniel,  Sluf  jebe  ^erfon  125  @r.  SBeih= 
brot,  1 (£i  nnb  15  @r.  33ntter.  2)ie  Krnften  be§  S3rote^  merben  fein 
gemürfelt  unb  mit  onberer  SSutter  ober  in  ©pect  gelb  gebraten , ba§ 
Sßeihbrot  gerieben,  ba§  ©röbere  in  äJiilch  gemeicht.  ®ann  mirb  bie 
SButter  mit  ben  ©ibottern  üerrührt,  äJiu^latblüte,  @al§,  ba§  SSei^brot 
hingugegeben  nnb  gule|t  ber  fteife  (Simeihfehanm  barnnter  gemifcht. 
ajjan  fann  auch  S^ofinen  htttäufügen.  Unterbe§  loht  man  ba§  0bft, 
falls  eS  nicht  gang  mürbe  märe,  mit  rei(hlitf)cm  äöaffer,  etmaS  Butter 
nnb  Zweier  eine  SSeile  fochen,  legt  bann  bie  als  Kloh  geformte  9Jloffe 
baranf  nnb  läht  fie  feft  gngebeeft  eine  @tunbe  fortmährenb  langfam 
•fochen;  nur  fehe  man  gn,  bah  bie  S3rühe  nicht  über  bem  Dbfte  fteht, 
meil  fonft  ber  Kloh  ä?eniger  locfer  mirb. 

34.  (^ebotfene  Klöhe  gu  Dbft.  2 ipfnnb  50Zehl,  fn.  V2  Siter 
lanmarme  9Jälch,  3 (Sier,  1 Obertaffe  gefchmolgene  Butter,  2 Soffel 
biefe,  ober  ft.  30  (^r.  troefne  ^efe  nnb  2 ©h^bffel  ^nefer.  i)ie  Hälfte 
beS  SJiehlS  rührt  man  mit  ber  9??ilch,  @alg,  ben  (Siern  nnb  ber  §efe  on 
nnb  läht  eS  aufgehen;  bann  rührt  man  baS  übrige  91Zel}l,  ^^utter  nnb 
ßnefer  h^äi^r  macht  eS  gn  einem  Xeige,  ben  mon  ftarf  fdjlägt  unb  noch= 
malS  langfam  anfgehen  läht.  darauf  formt  man  benfelben  gn  fleinen 
SSällchen,  melcheS  am  leichteften  auf  folgenbe  SBeife  gefchieht:  3)?an 
rollt  ben  Xeig  bid  auS  unb  fticht  mit  einem  engen  SBafferglafe  Klöhe 
baoon  ob,  melche  man  alSbann  gum  britten  9Jiole  onfgehen  läht  unb  in 
©chmelgbntter  (xV.  3tr.  36)  etma  10  SJiinuten  focht. 

35.  ^amhfnubeln.  ®er  2^eig  mirb  nach  üorhergehenber  9^nm= 
mer  bereitet.  6inb  bie  Klöhe  gum  britten  3)tale  aufgegongen,  fo  gibt 
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nion  [ie  in  eine  tiefe  ißfanne,  in  ber  man  reicf)tid^  Butter  ^nt  gelbbraun 
merben  taffen,  gie§t  V4  ßiter  9}?i(c^  barunter,  becft  fie  gan§  feft  gu  unb 
legt  nodj  ein  feuchte?  barüber  ^in.  SBenn  bie  untere  @ette  etma 
nac^  10  SJtinuten  braun  gemorben  ift,  UJenbet  man  fie  um  unb  tä^t  fte 
offen  auf  ber  anbern  ©eite  braun  merben.  2tncE)  fann  man  fie  ^/2  ©tunbe 
in  SBaffer  unb  ©alj  fod;en.  9}?an  gibt  braune  S3utter  unb  Obft  bagu. 

36.  3(nbcre  3(rt  ^ani^tfunbctu.  i^n  einem  eifernen  mirb 
V4  Siter  3}titcb  gefod^t,  bann  red^t  fd^nell  fo  biel  9JJef)t  ^ineingerü^rt  aU 
bie  SJJild^  annimmt,  unb  über  Steuer  berarbeitet,  bi§  man  fein  SJtefit  me^r 
fielet.  9^un  mirb  ber  STeig  f|erau§genommen,  mit  ©al§  unb  einem  @i 
bid  $8utter  gefci^tagen,  bi§  er  nid^t  mefjr  fe!§r  l^ei^  ift,  bann  merben  fo= 
gteidf)  6 — 7 (£ier  nad^  unb  nad^  ba§u  gegeben,  darauf  fod^t  man  in 
einer  Pfanne  Vs  Siter  90?itdb  mit  einem  reid^tid^en  ©tüd  ^Butter  eben  auf, 
gibt  mit  einem  Söffet  bie  ^tö^e  hinein,  bedt  einen  SDedet,  metdier  gut 
f^tie^t,  barauf  unb  fod^t  fie  V2  ©tunbe,  mä^renb  man  fie  in  biefer  3eit 
einmat  umfe^rt.  91od^  biet  beffer  merben  fie,  menn  man  einen  ®edet 
mit  ^o^tcn  barauf  tegt  unb  bie  ^töße  unberührt  Hegen  tä^t,  bi§  fie  gar 
finb.  ©ie  merben  5U  traten,  ober  mit  brauner  33utter  unb  Obft  gegeffen. 

37.  ^am^jfnubcttt  int  Dfcn  §ii  baden.  aJtan  rü^re  in  einem 
STopfe  reid^tid^  ^/s  Siter  taumarme  9)litd§,  125  ®r.  gefd^motgene  ^Butter, 

1 ©Biöffet  3nder,  4 ©ibotter  unb  2 @§töffet  gute  bide,  ober  ft.  30  ®r. 
trodne,  aufgetöfte  ^efe  untereinanber,  gie^t  bie§  auf  1 ^funb  SJiei^t  in 
ein  ^efebirr,  mad^t  |ierbon  einen  STeig,  ben  man  gut  burd^arbeitet  uub 

2 ginger  bid  augroHt.  ®ann  ftidit  man  mit  einem  SBeingtafe  ^tö^e 
babon  ab,  bie  man  in  eine  au§gef(^mierte  Pfanne  ober  ©c^üffet  neben 
einanber  fe|t,  bod^  fo,  bo§  fie  9?anm  aum  2tufget)en  be^otten,  tö^t  fie  in 
gteidimägiger  SBörme  oufge^en  unb  im  ^ei^en  Ofen  baden.  ®ar  unb 
gelbbraun  gemorben,  gie§t  mon  V4  Siter  foc^enbe  Md^  mit  ^uder 
barüber,  metd^e  eingiel^t,  tö§t  fie  noc^  einige  ajiinuten  im  Ofen  ftefien 
unb  ridbtet  fie  rei^t  :^ei^  für  Herren  mit  brauner  ^Butter,  übrigen^  mit 
gefodjtem  Obft  an. 

38.  ^efenftö^e  mit  9Jlc^t.  9Jian  mad^t  bon.2  ^funb 

200  (^r.  ^Butter  (e§  fann  gur  ^ätfte  gefd^motaeneS  S^ierenfett,  faCt§ 
fotdie§  nadt)  SSorbereitung§regetn  9ir.  73  aubereitet  ift,  baau  genommen 
merben),  250  (^r.  9tofinen  ober  ^orintt)en,  ft.  V2  Siter  taumarme  TOc^, 
3—4  (Siern,  reidjtid)^  2 (g^töffet  ober  ft.  30  (^r.  trodner  .<pefe  uub  ©ata 
einen  loderen  ^to^teig,  metcfien  man  mit  bem  Söffet  ftar!  fdjtägt,  tö§t 
i^n  1 ©tunbe  an  einem  marmen  Orte  aufge^en  unb  gibt  Ü^n  töffetmeife 
in  fod^enbes  SBaffer  mit  ©ata.  SlJian  tä^t  biefe  ^tö^e  V4  ©tunbe  au= 
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gebecft  foc^en,  unb  richtet  fte  fd^neU  mit  Brauner  S3utter  unb  OBft  on. 

OBft  gefo(^t  werben  fte  au^  fe|r  gut.  6ie^e  9^r.  33. 

?tnmerl.  ®te  ^ätfte  gibt  fc^ou  eine  reic^tid^e  i|?ortion. 

39»  6$cBatfeue  ÖJricStncl^tflögc»  @tar!  ^/2  Stter  250  05r. 
@al5  unb  1 ®i  bicf  35utter  werben  üBer  f^euer  gerührt,  Big 
bte  9)iaffe  gan§  fteif  ift  unb  fid^  nom  Xopfe  aBIöft.  (Stwag  aBgefütjtt, 
gibt  ntan  5 — 6 @ier,  ^ttronenfcBate  ober  SJtugfatBtüte  ^inju,  formt 
eibicfe  i^Iö^e  baraug,  bie  man  mit  BtnieBarf  Beftreut,  in  S3utter  unb 
S^ierenfett  gelB  Brät  unb  mit  3ncfer  unb  ^intmet  anri(^tet. 

ffJlan  giBt  fie  atg  atteiu  mit  einer  2öeiu=  ober  Srui^tfauce, 

ober  mit  gelochtem  OBft  gu  ober  o!^ne  SSraten. 

40»  3(^3fdflö||c»  1 ©uppenteKer  in  fteine  Söürfet  gefcpnittene 
gute  ^pfet,  2 OBertaffen  9}titdB,  Bncfer,  ^it^^onenfd^ate  unb  fo  niet  ge= 
rieBeneg  SSeiProt,  etwa  375  ÖJr.,  ba^  eg  einen  guten  S^eig  gibt,  nebft 
5 — 6 (Siern,  bag  SSei^e  ju  ©d^aum  gefd^tageu,  unb  ein  ®i  bidt  Butter. 

SBenn  aßeg  wo!^t  unter  einanber  gemifd^t  ift,  werben  Mö§e  baoon 
in  SBaffer  unb  ©at§  gefod^t,  mit  3ndfer  Beftreut  unb  eine  Söeinfauce 
baju  gegeben. 

41»  ^irfct)ftö§c»  1 ^funb  auggefteinte  faftige  ^irfc^en  werben 
o^ue  SBaffer  mit  ^ndfer,  3^tronenfcf)aIe  unb  3 — 4 97elfen  tangfam 
Weid^  gefod^t.  (Stwag  abgefü^tt,  gibt  man  ein  fleineg  ©tücf  Butter, 
4 (Sier  unb  fotiiet  geriebeneg  SBeiprot  l^inju,  ba^  bie  ^lö^e  im  ^o($en 
aneinanber  galten,  wefd^eg  man  erft  mit  einem  ^fö^d^en  berfucpen  mu§. 
9Jtan  lä^t  fie  5—10  aJtinuten  foc^en  unb  gibt  eine  ©cpaumfauce  baju. 

42»  ßcBcrftö^e»  3n  einer  MBgfeBer  oon  mittlerer  ÖJrö^e,  welche 
man  abgepäutet,  geflopft  unb  burd^  ein  Sieb  gerieben  ^t,  rü^rt  man 
1 @i  bidf  feingefiacften  ©pecf,  4 gauj^e  (Sier,  mit  ^'2  ^affe  faltem  SBaffer, 
©at§,  SDlugfatnu§  unb  etwag  ^feffer  untereinanber  gef  topft,  100  Ö5r. 
gewürfetteg,  in  ©utter  unb  9^ierenfett  geröfteteg  2Beiprot,  aucp  noc^ 
S3etieben  feinge^adte  3 wiebeln,  unb  fo  biet  9Jte^t,  otg  gum  3ufommen= 
Ratten  ber  J^tö^e  nötig  ift.  Um  bieg  gu  erproben,  gibt  man  einen  fteinen 
^'to^  ing  focfienbe  Sßaffer;  eg  mu§  berfetbe  aneinanber  t}atten,  aber  ganj 
todter  fein;  nötigenfattg  wirb  mit  9J?e^t  ober  fod^enbem  SSaffer  noc^= 
gepotfen.  ®ann  gibt  man  mit  einem  bted^ernen  gütttöffet  bie  SJtaffe  in 
foi^enbeg  gefat^eneg  SSaffer,  bocp  mup  man  ben  Söffet  jebegmat  barin 
nop  macpen,  bamit  bie  panbbicfcn  ^tö^e  fiep  teid^t  abtöfen.  S07an  täpt 
fie  ftarf  10  ajtiuuten  mö^ig  foepen  unb  ridptet  fie  auf  einer  peipgemacp= 
ten  ©cpüffet  mit  geriebenem,  in  S3utter  unb  5Jlierenfett  geröftetem 
©cpwar3=  ober  SSeiBbrot  an.  ®a«ce  fodpt  man  S3utter,  etwag 
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SBaffer  unb  ©alj  unb  mod^t  mit  einem  S:^eelöffet  boH  ^ortoffeI= 
me^t  [ömig. 

®iefe  ^tö^e  merben  fomo^t  allein,  al§  auc6  pm  ©auerfraut 
gegeffen. 


43.  ©übbcutfr^e  £ebcrfläj?c.  l ^funb  M6§teber,  nac^  üor^ 
^erge^enber  Singabe  üorgeric^tet,  3 SSeden,  1 ^anbboa  feine§ 

6 (£ier,  in  Sntter  gebärn^^fte  ^miebetn  unb  ^eterfilie,  aj^ajoron, 
fatnu^,  Pfeffer  unb  ©o^.  ®ie  in  feine  ©d^nitten  äerteitten  SSedten 
merben  mit  einem  (Schoppen  (V2  ßiter)  foc^enber  TOcp  ouggequettt. 
ajac^bem  biefelben  bie  Md§  aufgenommen,  merben  bie  gerflopften 
(Sier  nebft  ben  ^emürgen  biird^gemengt,  bann  mirb  bie  gettopfte  Seber 
unb  baranf  ba§  9Kept  gehörig  burcf) gearbeitet  unb  übrigens  nad^  bor= 
^ergepenber  SSorfcprift  oerfapren. 

44.  ®tptef{f(pe  SUJopnflö^c  (ein  ^lationalgeriipt)  für  8 ^cr= 
fonen.  250  %.  3)?opnfamen  mirb  in  einem  a3un5lauer  ®efö^  mit 
foepenbem  Stßaffer  gebrüpt,  umgerüprt  unb  bie  fiep  auf  ber  Oberftäcpe 
bttbenbe  ©epiept  (eine  2luSfcpeibung  öon  fdjle^tem  aj^opnfamen)  ab= 
gefepöpft,  baS  Söaffer  entfernt  unb  ber  3}^opn  auf  Rapier  ober  einer 
©eroiette  ooüftönbig  getrotfnet.  S)ann  merbe  berfelbe  mit  125  @r 
Buder  aufammen  fein  geftompft  ober  gerieben,  in  reieptiep  1 ßiter  gute 
toepenbe  a)iildp  getpan,  100  @r.  gut  gereinigte  ^orintpen,  bie  ab= 
geriebene  ©cpale  einer  patben  Bürone,  100  &x.  fupe,  15  @r.  bittere 
aJtanbeln,  etmaS  ^immet  ober  SSanÜIe  pinaugefügt  unb  bieS  alles 
5 ariinuten  unter  ftetem  Umrüpren  am  ^oepen  gepalten. 

hierauf  mirb  eine  ©dpidpt  ©dpeiben  bon  guter  altbadtener  ©emmel 
(es  merben  mopt  auep  ftatt  foteper  abgefoepte  atubeln  genommen)  auf 
eine  Slffiette  gelegt,  ber  marme  bünne  3}iopnbrei  mittetft  eines  Söffels 

bief  barüber  gebreitet  unb  fo  bis  aum  ÖJebrauep  beS  aSreieS  tagenmeiS 
fortgefapren. 

®ieS  Öeriept  mirb,  gana  erfattet,  aum  SDeffert  gegeben. 


45.  mo^e  bon  aßetprot  unb  9JZepI.  750  @r.  Tle%  875  @r. 
SBeiprot,  3 ganae  @ier,  125  @r.  gefdpmotaene  aSutter,  £iter  a)?itdp 
mit  etmaSjSaffer  bermifdpt.  ®ie  Trufte  beS  aSroteS  mirb  in  tteine 
■ Sutter  ober  aiierenfett  gebraten,  baS  $8rot 

tn  ber  mciP  gemeiipt  unb  mit  ber  bemerften  33utter,  ben  ©iern  unb 
©ala  eine  Söeile  gerüprt,  bann  baS  SQ^epl  unb  aulept  baS  geröftete 
Srot  ptnaug^eben  unb  mit  bem  Söffet  fteine  ^tö^e  in  foepenbeS 

aSaffer  unb  ©ata  Ö^tpou.  ©ie  merben  V4  ©tunbe  augebeeft  qefodbt 
mit  brauner  33utter  unb  Obft  gegeffen.  ^ ^ 3 ^ ^ 
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0.  0ö^e. 


46*  ^c^glctt^eii  auf  DBft  gefotzt  ^er  ^etg  tüirb  tüie  ber 
üor^erge^enbe  angerü^rt,  bo^  gibt  man  ft.  30  ®r.  |)efe  bn^u,  lä^t 
benf eiben  1 @tunbe  oufge^^en  unb  fc^üttet  bie  SJlaffe  bann  aiif  ba» 
fo^enbe  Dbft,  tnenn  foId^e§  noc^  1 ©tunbe  ^oc^en§  bebarf.  ©ie^e 
dlx.  33. 

47,  gcine  Sllögc  ju  gleiii^cn  teilen,  ©tarf  V2  Siter  äRe^I, 
ft.  ^l2  Siter  geriebenes  SBeiprot,  ft.  V2  ßiter  aufgefc^Iagene  @ier, 
ft.  ^'2  Siter  9)ZiIcl^. 

2)ie  Prüften  beS  SSeiproteS  merben  in  fleine  SBürfel  gefc^nitten 
unb  in  33utter  geröftet,  mit  ben  übrigen  Xeilen  jufammengerüp't  unb 
in  einem  2ot)fe  mit  100—130  ®r.  Butter  obgebrannt,  .^ot  fi(^  bie 
äJiaffe  üom  3:obfe  gelöft  unb  ift  etmaS  abgefüpt,  fo  merben  mit  ber 
§onb  ^löp  bat)on  gerollt,  mit  SRe^I  beftreut  unb  in  foc^enbem 
feaffer  10  aJiinuten  gugebecft  gelocht. 

SJtan  gibt  broune  SSutter  unb  Obft  boju. 

48,  (Großer  SUlcI)IfIo|t  (für  einen  gemöptlitlten  ^ift^),  Stuf 
4 ißerfonen  1 ^funb  gutes  ^ep,  2 — 4 @ier,  Siter  rec^t  morrne 
3JiiI(^,  15  ®r.  §efe,  ein  reic^Iid^er  ©tic^^  Butter  ober  ©damals, 
1 gepufter  ©pöffel  boü  ßu^er  unb  etmaS  ©oI§. 

^n  ber  Slätte  beS  mirb  eine  SSertiefung  gemoi^t,  juerft  bie 
marme  SJiilc^  unb  bann  baS  übrige  pneingerüpt  unb  bieS  jufommen 
mit  ben  ^änben  ftarf  üerarbeitet,  tüdjtig  gepiagen  unb  bemnödjft  an 
einen  marrnen  gugfreien  0rt  gum  Slufgepn  Ijingefteüt.  ^tadjbem  ber 
Xeig  gut  aufgegangen,  arbeitet  man  if)n  nod^malS  Ieid;t  bureb,  binbet 
ibn  in  ein  auSgefd^mierteS  unb  mit  äJiebl  beftäubteS  ^lopudb,  inbem 
man  3Raum  gum  2Iuf geben  läp,  legt  ben  ^lo^  gum  9Iufgef)en  noch 
eine  SSeile  in  ein  nidjt  gu  meiteS  ©efebirr  unb  fo(bt  ibu  bann  mit 
fodbenbem  SBaffer  unb  ©alg  gmei  ©tunben. 

S3raune  58utter  unb  Obft  ober  eine  TOdbfauce  bagu. 

49,  5tbgebranntc  mit  Saefobft.  9lodb  einer  etmaS 

föttigenben  ©upb^  für  3 — 4 ’>^erfonen. 

^/8  Siter  äJäldb,  eine  SBoInu^  bid  S3utter,  125  Ö5r.  9JiebI,  125  @r. 
nicht  frifebe  ©emmel,  70  ßJr.  biefer  ©ped  (bei  bünnem  ©ped  ein  3u= 
fa^  bon  33utter  ober  ©cbmalg),  4 (gier  unb  etmaS  ©alg. 

®ie  3JiiI^  mirb  mit  bem  3JiebI  bermengt  unb  nebft  ber  S3utter 
über  geuer  gerüprt,  bis  boS  9)tebl  gar  ift  unb  fidb  gehörig  bom  Xopfe 
löft,  mo  mon  eS  bann  in  einer  ©^ale  abbompfen,  bod)  nicht  erf ölten 
löp.  UnterbeS  mirb  bie  9tinbe  beS  SSeiproteS  in  tleine  SBürfel 
gef^nitten,  baS  ^nmenbige  gerieben,  ber  in  feine  SSürfel  gefcbnlttene 
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3|)ccf  longfam  auSgebraten,  mib  narf)bem  bie  ©c^reben  ^erou§= 
genommen  [inb,  bie  Söeiprotrinbe  borin  longfom  ^ort  unb  bnnfelgelb 
gebraten,  möi)renb  biefe  oft  bnrc^gernbrt  merben  mufe.  ®ann  rüt)rt 
man  allgemac^  bie  (Sibotter  jii  bem  abgebrannten  SJ^e^i,  fomie  ourf) 
abroec^feinb  bie  übrigen  Seile,  unb  mifd)t  bann  ba§  §u  ©c^anm 
gefd)(agene  @imei§  burc^.  ä«on  fticbt  ^löge,  V2  @§iöffet  gro^,  booon 
ab,  foc^t  fie  5 äJ^inuten  in  gefo^enem  SSaffer  unb  richtet  fte  auf  einer 
beigen  ©cbüffel  an.  (Sä  wirb  beliebige^  gefocgteS  Obft,  beffen  reicbltcbe 
Sörube  mit  menig  tetoffelmebl  ober  ©tärfe  etmaä  fömtg  gemacgt  ift, 
bagu  angericbtet/ 

3tnmerf.  Sie  Möge  finb  oon  gutem  ©efdimacf  unb  faüeu  meuiger  leiibt  al§ 

bic,  tooju  ba§  ÜOiet)I  rob  augeroaubt  mirb.  ' 

50.  epeäm^e  ju  Dbft.  STuf  4 ^erfonen  4 Dbertaffen  aJleM 
4 Obertaffen  SSaffer,  4 (gier  unb  70  ®r.  @ped. 

Se^terer  mirb  langfam  gelbltcb  auSgebraten,  baä  mit  bem 
SSaffer  ungerührt  nebft  2 Sbeelöffei  ©a^  btnäugefügt,  bann  bie  ajJoffe 
gerührt,  big  fte  Jich  00m  Sopfe  löft.  ©trnag  abgefühlt,  merben  nach 
unb  nach  (gier  unb  noch  1 Obertoffe  SJiehf  burcfigerührt,  ^löge 
booon  abgeftochen  unb  in  reichlichem  SBaffer  unb  ©alg  10  SJJinuten 
gefocht. 

51.  SSJZoigftöge.  SJion  foche  einen  9Jioigbrei  nach  L-  24, 
laffe  ihn  falt  merben,  rühre  ein  poor  @ier  unb  etmag  5D7ehI  hm^u' 
fteche  Möge  booon  ab  unb  bacfe  fie  in  Butter  ober  gutem  g-ett.  Slbenbg 
au  einer  Söffe  Shee  paffenb. 
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P.  Kompott  üon  frijc^en  unb  getrodneten  grüc^teit. 


P.  fompottö 

frifd;en  imb  getrodneten  ^rüc^teiu 


I.  r i f e (f r ü cb  t c. 

1«  :^ni  aögcnieittcu. 

1.  palfcnk  ©cfdjirrc  ?n>n  fiodjcn  ks  ©bflcs.  ^ebe§  Obft,  folüol^r 
getrocfnete^  fri[c^e§,  mu§  in  S3un5iauer,  oberlänbifci^em  ober 
glajirtem  ©efc^trr  gefoc^t  njerbett,  in  eifernen  Sö^jfen  erhält  e§  einen 
^öc^ft  unangenelEinten  (Sifengefd^mac!. 

2.  bcrridjtcn  ks  ®b)lcs.  (^etro(fnete§  Obfl  mn^  gut  geWß[(^en 
luerben.  58ei  ^föetfd^en  ift  e§  nottnenbig,  fie  mel^reremot  mit  marmem 
SBoffer  tüchtig  gmifd^en  ben  Rauben  gu  reiben  unb  [ie  bann  nad^  bem 
SIbfpnIen,  mit  fattem  SSaffer  anfgefe^t,  etmo  10  9)^innten  ftarf  obgn- 
foc^en.  griffe  ^tP^tfc^en  muffen  bor  bem  ^od^en  mit  einem  Stucke 
abgerieben,  %fel  unb  kirnen  nadf)  bem  Schälen  getnofd^en  unb  bonn 
abgef:pült  merben,  o^ne  melc|e§  man  fein  anfel^nfid^e^  i^ompott  erhält. 

3.  bcrfakftt  beim  £od)cn.  3^1  fnfd^en,  faftigen  grüdfiten,  af§:  ^im= 
beeren,  So^tittnt^beeren,  ^eibelbeeren,  frifd^en  au^gefteinten  3iüet= 
fd^en  2C.  mirb  beim  ^odtjen  nur  ber  S3oben  be§  2:Dpfe§  na§  gemad^t, 
fein  SBaffer  pingugegeben,  fie  merben  in  iprem  eigenen  @ofte  rafcp 
gefolgt,  mo  hingegen  getrocfneteö  Dbft  reid)Iidf;  mit  SBaffer  bebedt  auf§ 
gener  gebrad;t  unb  fepr  langfam  meid^  gefod^t  merben  mu^. 

4.  ßrul)£.  ^ie  SSrü^e  barf  meber  gu  bnnn  nodj  §u  ftarf  eingefodjt 
fein.  S3ei  getrodnetem  Obft  fann  man,  menn  e§  meid)  gemorben,  eine 
fleinere  ober  größere  SJJefferfpipe  @törfe  an  bie  Souce  rübren;  fie 
barf  jebodb  nicpt  fämiger  gemacht  merben,  of§  e§  bnrdb§  ©infocben 
gefd^eben  mürbe. 

5.  feines  jiinrtd)ten.  -liadb  bem  ^od^en  fege  man  ba§  Obft  auf  eine 
ffacbe  (Sebüffef,  gie^e  ben  beran§geffoffenen  @aft  gnr  fodbenben  S3rübe, 
mod^e  beim  (Sinridbten  eine  etma§  gemöfbte  gorm,  mobei  ber  9^anb 
ber  ©cbüffef  frei  bleiben  mu^,  unb  fege  bie  anfebnfid)ften  grüdbte  mit 
einem  Söffef  barüber  bin,  ba§  ^ineinftedben  mit  einer  ©abef  ift  immer 
ju  feben.  Sann  maä)c  man  bie  oberften  Srücbte  mit  etmo§  Sauce 
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faftig,  oerteile  bie  übrige  erjt  bann  über  ba§  Kompott,  njenn  e§  anf= 
getragen  toerben  foCt,  njoburd^  e^  [e^r  an  ®e[d^ina(f  unb  Stnfe^en 
getoinnt. 

6.  bürfitj)t.  guten  Sefommen  gebe  man  in  falter  ^a^re§§eit 
ba§  gefoc^te  Obft  niemals  eilfatt,  fonbern  fteüe  fold^e^,  menn  e§  am 
üor^erge^enben  Xage  gefod^t  mürbe,  einige  ©tunben  an  einen  marmeii 
Ort;  e§  mirb  baburc^  mancher  SJtagenerfältung  üorgebeugt  merben. 

7.  ßcimtfdinnö.  Kompott  für  einen  tägticl^en  Xifct)  etma§  ^au»= 
ptterifd^  einäuric^ten,  ober  auc^,  menn  fotd^eS  mit  rei^Iic^  ©auce  511 
9}Je^Ifpeifen  angerid^tet  merben  foü,  fann  man  beim  2tnf[e|en  be§ 
ObfteS,  je  nad§  ber  ißortion,  1 — 2 ©Stöffel  ooü  ^artoffet=©ago  (an 
ben  fteinen,  runben,  meinen  Körnern  gu  erfennen)  ober  ©uüben= 
^erlnubeln  tjingufügen.  ©rmangetung  be§  S3emerften  mad^e  man 
bie  Obftbrü^e  mit  guter  ©tärfe  etma§  fömig. 

8.  (Erfa^mittd.  jebcm  ^omf)Ott,  mogu  ^it^’onenfd^ate  gebraucht 
mirb,  fann  biefe  bnrc^  etma§  in  Butfer  eingelegte 

o!§ne  ben  Ö^efd^macf  im  geringften  gn  bena(^teitigen,  erfe|t  merben. 
Slnmeifung  ift  im  Slbfd^nitt  A.  97r.  84  gu  finben. 

2,  Äomüott  Oon  Olfjabarbcr.  S)ie  Sf^fiabarberftaube,  in  ®ng= 
lanb  allgemein  beliebt,  mirb  audfi  mef)r  unb  mef)r  in  unferm  95ater= 
lanbe  nic^t  nur  at§  ßiertDflanje,  fonbern  oudtj  pm  ^ü(^engebroud^ 
gezogen.  Sie  Slattobern  unb  bie  bidfen  ©tengel,  fo  meit  unb  fo  lange 
biefe  meic^  finb,  ma§  bi§  Stnfang  ^uH  ber  Salt  ift,  merben  gu  Kompott 
unb  ißafteten  gebraucht.  907an  ^iefit  oon  ben  genannten  Seiten  biefer 
©taube  bie  ^ant  ab,  fdpeibet  fie  in  1—1 V2  cm  fange  ©tücfe,  mäfd^t 
unb  fe|t  fie  mit  faftem  SSaffer  auf§  geuer  unb  lä^t  fie  nid^t  ganj  5um 
Podien  fommen;  bann  fegt  man  fie  auf  ein  ©ieb  unb  in  ben  focfjen= 
ben  Bucfer,  ben  man  mit  etma§  SSei^mein  unb  ein  menig  ^tminet,  am^ 
mit  menig  ^itronenfc^afe  müraen  fann,  unb  fö^t  nun  ben  9^^abarber 
rafdj  meid)  fod)en.  S)ann  mad)t  man  ba§  ^om^ott  mit  etma§  fein= 
geflogenem  ßmiebod  fömig,  ober  man  nimmt  ben  St^abarber  mit  einem 
©d^anmföffef  au§  ber  93rü^e,  fö^t  biefe  mit  nocf)  einem  ©tüd  3nder 
einfo(^en  unb  gibt  i^n  über  ba§  ^om^ott,  gu  mefdtiem,  erfaftet,  in 
S3utter  geröftete  ©emmeffd^eiben  angerid()tet  merben  fonnen  unb 
mefd^eg  faft  gegeben  mirb. 

9tf)obarf)er  bat  einen  etma§  fäuerftdfien  ©efdfmad  nnb  einige 

Vlbnftcbfeit  mit  ©_tad)elbeeren.  ©tott  ßdronenfcbnle  fann  in  ^nder  ein* 

gefegte  Sfbfefftnenfdiafe  nach  A.  9tr.  84  gebraud)t  merben. 

3,  Sfmnfjott  oon  fR^abarbcr  chtfadjcr  p bereiten.  Sltan 
ftefte  ben  oorgeridbteten  9tf)abarber  ohne  meitere^  mit  bem  nötigen 
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3ucfer  auf»  geuer,  taffe  t^u  tuetd^  fod^eu,  tnac^e  bte  ^rü^e  mit  etmaS 
gerügrter  @tärfe  ober  feiugefto^enem  ^miebacf  binbenb  unb  gebe  baS 
Kompott  falt. 

4.  Kompott  ijon  mtrctfen  Stad^ctbecren.  ^ierju  nimmt  man 
bie  Stadfjetbeeren,  menn  fie  bie  ^ölfte  i^rer  ^rö^e  erreicht  tjaben, 
f(^neibet  (Stiele  unb  S3tüten  babon  ab  unb  mäfc^t  fie  ftar.  ®ann 
bringt  man  etma§  Söaffer  mit  reicfiticbem  3b(ier  unb  einigen  Stüdten 
3immet  pm  ^od^en,  tl^nt  einen  fleinen  Xeü  ber  33eeren  t)inein, 
nimmt  folc^e,  fobalb  fie  meid^  gemorben  finb,  mit  bem  S^aumlöffet 
^erau§,  mop  inbe§  gro§e  Stufmerffamteit  geprt,  ba  bie  S3eeren  leidet 
jerfotfjen,  t^ut  mieber  neue  t^inein  unb  fa^rt  fo  fort.  2)ann  Iä§t  man 
ben  Saft  fo  biet  at§  nötig  eintod^en  unb  füllt  i^n  über  ba§  Kompott. 
Stuf  fotd^e  SSeife  gelodfjt,  bteiben  bie  Leeren  ganj  unb  e§  gehört 
meniger  ßbdter  bap. 

5.  Stuf  anberc  2trt»  ®ie  borgeric^teten  Stachelbeeren  fteüt  man 
mit  faltem  SBaffer  ftarf  bebest  auf  fchtoache^  geuer.  Sobalb  ba§ 
SSaffer  red^t  getoorben,  gie^t  man  fie  auf  ein  Sieb,  tooburch  ben 
S3eeren  biel  (Säure  entpgen  mirb.  S)anach  merben  fie  mie  borfte§enb 
gubereitet. 

6.  boti  reifen  Stachelbeeren»  S^tachbem  man  bon  ben 
Stadhelbeeren  Stiel  unb  SStüte  entfernt  hat,  fchütte  man  fie  in  fochen= 
be»  $föaffer,  unb  fobatb  fie  nach  ibenigen  SJtinuten  meidh  gemorben 
finb,  auf  einen  ©urdhfdhtag.  SDanadh  rühre  man  fie  burch  benfelben, 
bringe  ba§  9Jtu§  mit  Bacfer,  etma»  gefto^enem  3immet,  mährenb  man 
e§  öfter  burchrührt,  gum  ^odhen  unb  berbidte  e?  nach  belieben  mit 
gefto^enem  ^tümbacf  ober  mit  etma^  Kartoffelmehl  unb  bidler  füf3er 
Sahne. 

7»  Konpott  bon  (Srbbeeren  nnb  ^45arabie§Hbfeln»  SBenn  gur 
3eit  ber  (Srbbeeren  noch  borrätig  finb,  mie  e§  mit  ben  feften 
'’.ßarabie^äbfeln  mohl  ber  Sali  ift,  fo  merben  biefe  mie  gemöhnlidh  bor= 
gerii^tet,  in  8 Seile  gefdhnitten  unb  flar  gemafi^en.  UnterbeS  laffe 
man  SBaffer  mit  ^a^er  unb  SSein  ober  ^it^onenfaft  gum  Kochen 
fommen,  pne  bie  ^pfelftüde  hia^w  ^och^  fm  meidh.  Sann 
gebe  man  reichlich  (Srbbeeren  mit  noch  etma§  3wcfer  h^ä«/  taffe  beibe§ 
eine  fleine  Söeile  fod)en  unb  richte  ba§  Kompott  nach  borfidhtigem 
Umrühren  an. 

8»  2öalb=@rbbccrcn  gnm  Scffert  borgurichtcn.  Sie  ©rbbeeren 
merben  eine  Stunbe  bor  bem  Serbiren  mo  nötig  leidht  abgefpült, 
recht  reichlich  mit  gefto^enem  3ucler  beftreut,  etma§  Söaffer  barüber 
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gegeben  unb  jugebecft  r)ingefteat.  S)urc^  Übergie^en  öon  Söeiit  ücr= 
lieren  bie  (Srbbeeren  i^r  Stroma. 

9.  üon  anggcftcintcn  ^irfd)cn.  fönneit 

l'omol)!  faure  al§  [ü§e  Hirfc^en  genommen  merben.  3Jtan  entferne  bie 
(Stiele  nnb  Steine  bnrc^  ^erauSftoBen  mit  einer  ®änfef|)ule.  ®ann 
jerfto^e  man  oerljältniSmäBig  4—6  Steine,  foclie  fie  Vd— V2  Stnnbe 
mit  etma§  SSaffer,  gan5em  Bimmet  nnb  einigen  Steifen,  fc^ütte  e§  auf 
ein  Sieb,  fe^e  bie  bnrc^gelanfene  glüffigfeit  mit  Bucfer  auf§  geuer 
nnb  gebe,  menn  fie  foc^t,  bie  ^irfc^en  hinein.  Sinb  eg  ©lagfirfc^en, 
fo  taffe  man  fie  langfam  Vd  Stnnbe  focfien,  faure  einige  äJtinuten 
me^r  gieren  alg  foc^en,  mobei  man  jumeilen  ben  IJopf  etmag  f^üttelt 
nnb  bie  ^'irfc^en  üorfic^tig  urnfi^menft.  Stacl)bem  biefelben  mei(^ 
gemorben,  nel)me  man  fie  mit  einem  Schaumlöffel  aug  bem  Saft,  taffe 
biefen  firnhahntid;  einfodjen  nnb  ridjte  fie  bamit  an. 

Stnmerf.  Bu  1 ^funb  fauren  ^irfdien  fann  man  etma  125  ®r.  Bucfer,  bei 

füBen  bie  §älfte  be§  Bncferg  rechnen.  Bu  einem  ©efettfchaftgeffen  mirb  auf 

4 — 5 ijSerfonen  1 ipfunb  ^irfd)en  hinreidienb  fein. 

10»  ^ombott  öon  nidjt  anggcftciutcn  S^irfd)eu»  SJtan  ent= 
ferne  bie  Stiele  ober  fd)neibe  fie  mit  einer  Sd^ere  jnr  ^ätfte  ob,  fodje 
einige  STaffen  hotb  Söaffer  halb  SSein  mit  Böder,  ganzem  Btöimet  nnb 
einigen  Steifen.  Stocf)  SSetieben  fann  man  oud)  einige  ^irfchenfteine 
§erf topfen,  bie  ^erne  in  heilem  SBaffer  mie  SJtanbetn  obgiehen  nnb 
hinsngeben.  SBenn  bieg  focf)t,  fo  taffe  mon  bie  ^irfc^en  longfam  meic^ 
focpen,  anffpringen  bürfen  fie  nid)t,  nnb  oerfahre  übrigeng  loie  bemerft 
morben. 

11.  Kompott  öon  ^ot)annigbcercn.  ®iefe  merben  mit  einer 
©obet  üon  ben  Stielen  geftreift,  nidjt  gemafi^en,  mit  reicptidj  geflogenem 
Buder  lagenmeife  burchft^^iif  110b  nid;t  länger  gefocht,  atg  big  bie 
SSeeren  meiiih  gemorben  finb,  mobei  man  bur(^  Sd)üttetn  ben  Soft 
über  bie  Früchte  fchmingt  nnb  fie  rafch  mit  bem  Sdhaumtöffet 
nimmt.  ®ann  mirb  ber  Saft  firupähntich  eingefodjt  nnb  abgefühtt 
über  bog  Kompott  gegeben. 

12.  Kompott  öon  Himbeeren.  ®ie  Himbeeren  merben  gut 
auggefneht,  fcptechte  SSeeren  nnb  etma  üorfommenbe  SSürmer  fetbft= 
rebenb  entfernt  nnb  mie  ^ohonnigbeeren  gan§  tangfom  nnb  oufmerffam 
gefocht,  bomit  fie  recht  anfehntich  gnr  IXofel  gebracht  merben  fönnen. 

13.  Kompott  öon  ,§cibctbccccn  (83icfbccrcn).  ®ie  Leeren 
merben,  nac^bem  fie  ouggefudht,  gemofdhen  nnb  auf  einem  ®urchfchtog 
abgetanfen  finb,  mit  nicht  gu  menigern  Böder  nnb  etmag  Bimmet  ge= 
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foc^t,  boc^  uic^t  länger,  big  fie  getnorben  [inb,  meU  [onft  ju  biel 
@aft  entfielet.  ®nnn  legt  mon  enttneber  einige  ^h^iebäcfe  in  eine 
?t)liette,  ridjtet  bie  ^eibetbeeren  mit  bem  ©oft  baranf  an,  ober  man 
nimmt  bie  ^eibelbeeren  ^eraug  unb  tö§t  ben  ©aft  noc^  etmag  ein= 
foc^en,  ober  man  fo^t  bie  ^eibelbeeren  mit  3uder  unb  ^immet  unb 
rütjrt  beim  Slnri^ten  einen  Söffet  bide  ©a^ne  ober  etmag  aufgetöfte 
©tärfe  burc^. 

14»  ,§eibcIbeer*tom)Jott  auf  engtift^e  2trt»  S^tad^bem  bie 
|)eibetbeeren  gemafc^en  unb  auf  einem  ©ieb  abgelaufen  finb,  fc^üttet 
man  fie  in  einen  ©teintopf,  morin  noc§  nic^tg  gettigeg  gemefen  ift, 
ftreut  gehörig  3ncfer  nnb  etmag  guten  3immet  tagenmeife  bnrc^,  bedt 
fie  mit  ^orgedan  feft  gn  nnb  fe^t  ben  %op\  in  focbenbeg  SSaffer,  met= 
^eg  fortmö^renb  am  ^oc^en  bleiben  rnn§,  big  bie  ^eibetbeeren  meic^ 
finb.  ®ann  merben  fie  o^ne  adeg  meitere  angerid^tet. 

'2tnmert.  2){e  auf  jotd^e  SBeife  gubereiteten  ^etbelbeereu  ermatten  einen  un* 

gfeid)  feineren  ©ef^mad.  ©nter  garin  guin  5Ser)nben  biefeg  ^omöottg  ift 

bein  3nder  fe^r  tiorgngieben. 

15.  ^ouMJott  bon  ajlautbecren.  9}?an  fe|e  äöein,  Buder  unb 
etmag  abgeriebene  Bitronenfc|ate  aufg  geuer,  lege  bie  gut  anggefud^ten 
SJJantbeeren  hinein  unb  berfa^re  übrigeng,  mie  eg  bei  Bot;annig= 
beeren  bemerft  morben. 

16.  tom))ott  bou  fßfirfit^en  uub  5t^)rifofcu.  ®ie  grüc^te  merben 
abgegogem,  bnrd^gefc^nitten,  bie  ©teine  t;eranggenommen,  mit  Buder, 
etmag  meinem  SSein,  einigen  ber  abgegogenen^erne  nur  5—10  a}Jinu= 
ten  gefoc^t,  bamit  fie  nic^t  gu  meic^  merben.  Sann  tegt  man  fie  in 
eine  3tffiette,  bie  runbe  ©eite  nad^  oben,  fod;t  ben  ©aft  nod;  ein  menig 
ein  unb  oerfä^rt  nod^  ?lr.  1. 

17.  ^om^btt  boii  fJi'eiuccIaubeu.  Siefe  merben  abgebu|t,  mit 
ben  ©^olen  unb  ben  ©tieten  in  etmog  SBaffer  unb  Buder  tangfom 
nid)t  gu  meic^  gefod^t  unb  angerid^tet.  Ser  ©aft  mirb  nod^  etmag  ein= 
gefoc^t  unb  barüber  gefndt.  Sind;  fann  man  1—2  St^eetoffct  Straf 
mit  bem  ©aft  bermifd^en. 

hierbei  mirb  bemerft,  ba§  dfeinectanben  fe^r  oiet  Buder  bebnrfen. 

18.  ^oui^ott  bou  9)Zctouc.  Bft  bie  Mone  ^art  ober  münfd^t 
man  fie  nic^t  ro^  gu  gebrand^en,  fo  fann  man  ein  guteg  ^ombott  ba= 
öon  bereiten,  ©ie  mirb  gefc^ätt,  in  tauge  ©tüde  gefd^nitten,  in  SBaffer, 
Sßein,  Buder  unb  reic^tid^  Bitronenfd^eiben  meic^  gefod^t  unb  mit  bem 
furg  eingefoc^ten  ©aft  angeric^tet. 
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19.  ^om^ott  tJOU  23inteit.  SJJan  [d^ätt  bte  hinten  rei^t  runb, 
ftidjt  bie  ^tume  ^erou§,  fc^neibet  bte  Stiele  §ur  Hälfte  ob,  tuäfdjt  mib 
fodjt  fie  in  reid^tid^em  SSoffer  unb  einem  ®Io§  Ütotmein, 

3immet  unb  einigen  9Mfen  ober  ^rü^e  oon  eingemod^ten  ^t^etjc^en 
ober  eingefod^tem  ;^o^anni§t)eer[aft,  mo  mögtid^  in  einem  gut  üer= 
ginnten  ober  in  einem  58unglauer  ober  gta[irten  2;opfe  (in  erfterem 
merben  fie  fd^öner  rot)  gugebedft  fo  lange,  bi§  fie  gang  rot  unb  meid^ 
gemorben  finb.  (Sin  tange§  ^od^en  er^ö^t  2tnfe§en  nnb  ©efdbmadt. 
2)ann  rid^tet  man  fie  nad^  ^x.  1 an  unb  gibt  bie  fömig  eingefodfjte 
Sauce  burdb  ein  Siebd^en  barüber. 

20.  SBirnen  broun  gu  fod^en.  ©ute  kirnen  merben  gefdtjält, 
in  ber  SJiitte  burd^gefc^nitten,  ba§  ^erngebäufe  entfernt  unb  in  SSaffer 
gelegt.  S)an  t^ue  man  in  eine  Ä’afferode  ein  Stücfc^en  redtjt  frifd^e 
Sutter  nebft  etma§  ^uder  unb  bie  ^Birnen  bagu,  o^ne  meitere  Slüffig^ 
feit  at§  ba§  Söaffer,  ma§  baran  geblieben  ift.  So  lä^t  man  fie  tang= 
fam  bämpfen.  Sßenn  fie  anfangen  braun  gu  merben,  ftrent  man  nod^ 
etma§  ^ucfer  barüber  unb  lö^t  fie  nod^  eine  fteine  SBeite  fc^moren ; fie 
müffen  bröunlidt)  fein.  ®ie  auf  fotd^e  SSeife  gubereiteten  fernen  finb 
oon  geinfcbmedern  gum  ^afenbraten  beliebt. 

21.  25irncn  mit  f|$rci§dbccreu.  Sie^e  ©inmacben  ber  grücfite 
(T.  3lx.  88). 

22.  kirnen  unb  ^'t^ctldtcn  — ein  ongcucf)tnc§  nub  billiget 
Kompott  für  ben  tögtitfjcu  2:iftp.  ($ßon  ber  ^erfafferin  gufam= 
mengefe^t.)  ^Birnen  merben  gefd^ätt,  in  4 Xeile  gefdjuitten,  ba§  ^ern= 
gepufe  entfernt,  gemafdfien  unb  in  einem  Sungtouer  ^oc^gefc^irr  mit 
nid^t  gu  reiditid^em  SBaffer  ope  ade§  meitere  fo  lange  gefodjt,  bi§  fie 
ficb  leicht  burcbftedjen  taffen.  ®ann  lege  man  (etma  gu  gleichen  2:eiten, 
e§_fommt  nictit  genau  barauf  an)  reife,  gut  abgepupte,  upt  au§= 
gefteinte  3'uetfdjen  barauf,  taffe  fie  meich  fodhen,  üermifdhe  fie  mittetft 
eines  SchaumtöffetS  behutfam  mit  ben  kirnen  fo,  ba^  bie  Früchten  nidt)t 
im  geringften  gerrührt  merben,  richte  fie  an  unb  gebe  baS  Kompott  fatt. 
(SS  barf  fotdjeS  meber  gu  biet  nodh  gu  menig  ^rühe  h^ben;  biefetbe 
erptt  burdh  bie  ßmetfdhen  bie  ridjtige  Sämigfeit  unb  mirb  man  t}ier= 
bei  meber  ßuder  nodj  (Semürg  oermiffen.  S^ebenbei  gu  ^töpn  unb 
i|3fannfudhen  gu  empfehten. 

23.  SStrnbrei  für  einen  gemöhnlithcn  S^ifep.  ®ie  ^Zubereitung 
ift  biefetbe  mie  üon  ^pfetbrei,  audh  merben  einige  faure  ^itpfet  barin 
meidh  gefodjt.  i]Sfannfudhen  ift  eine  paffenbe  53eitöge. 
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24.  ö’Ciucö  iiompott  Hon  3^HCtfd)cn*  9Jian  5ie^t  ben  3'üetfdjeti, 
nadjbem  man  fie  in  einem  (Stebdjen  einige  9}linnten  in  foc^enbe§  SSaffcr 
gel^dten,  bie  §ant  ab.  bie§  gefdjetjen  unb  finb  bie  Steine  t}erQU»= 
genommen,  fo  fe^e  man  fie,  otjne  gtüffigfeit,  mit  gefto^enem  3«der 
unb  etma§  ßimmet  auf§  f^ener,  taffe  fie  eine  SSeite  tangfam  fo(^en, 
bod^  nidjt  5:1  meid)  merben,  unb  richte  fie  mit  bem  Safte  an.  Studi 
tann  man  ben  Saft  mit  1 — 2 ^()eetöffet  9^um  bermifc^en. 

25.  ^omfjott  Hon  rotjcu  3^^c^fd)cn.  9^ed)t  reife  abgewogene 
.Smetfdjen  mit  ben  Steinen  1 Stnnbe  Oor  bem  2tnrid)ten  in  geriebenem 
ßnder  gemätgt  unb  in  eine  5tffiette  gelegt,  gibt  ein  angenehme# 
Stom|)olt. 

26.  für  bctt  tägtidjen  and)  ju 

9)lct)tff)cifcu  fjoffenb.  ®ie  3'^etfc|en  merben  gut  abgerieben  unb 
an^gefteint,  fall§  fie  gang  reif  finb,  otjue  3uder,  mit  ganw  menig 
Sßaffer  unb  etma§  Bimmet  mei(^  gefod^t  unb  mit  bem  Saft  angcrid^tet. 

27.  ®ie  3bJt=tf^cn  merben  abgerieben,  au§= 
gefteint,  mit  einigen  ©^töffet  SBaffer  in  it)rem  eigenen  Safte  meid^ 
gefodjt,  burd)  ein  Sieb  gerntjrt,  mit  geriebenem,  in  S3ntter  geröftetem 
ärot,  Buder,  Bünmet,  ^it^mneU'  ober  5tpfetfinen= Schate  gut  burdö= 
gefod)t  unb  angeridjtet. 

28.  ^omfjott  oon  fPreigctbccren  (Kronsbeeren).  9)lan  rid^te 
fid^  nac^  ber  SSorfdirift,  mie  fie  beim  @inma($en  ber  grüd)te  (T.  9Zr. 
86  ff.)  gegeben  ift. 

29.  Komfjott  oon  23rombeeren.  55)ie  großen  Leeren  merben 
auSgefud^t,  bie  fteinen  bnrcfigepre^t,  bereu  Saft,  Beider,  einige  9^et= 
fen,  Stüdcfien  3immet  unb  3itvonenfct)eiben,  anS  metdjen  bie  Kerne 
entfernt  finb,  gnm  Kodfien  gebradjt,  bie  33eeren  tjingugegeben,  lang' 
fam  einige  SJlinuten  getod)t,  bann  f)erauSgenommen,  unb  nadjbem 
ber  Saft  etmaS  eingefodjt,  barüber  gefüllt. 

2ttS  Kompott  §n  9Jlet)tfbeifen,  mobei  für  eine  reid^tidje  Sauce  ge= 
forgt  merben  muB,  tann  man  biefetbe  mit  einem  3ufa(^  bon  SBaffer 
unb  etmaS  Kartoffetmetjt  bertöngern. 

30.  feines  Kompott  oon  önnjen  Hbfctn.  (^ute  mürbe  2:nfet' 

äüfel  mittlerer  Öirö^e  merben  rectit  runb  unb  glatt  gefd^ött,  bie  Kerm 
ge^önfe  I)erauSgebo:^rt,  ber  Sänge  nad)  mit  feinen  (Sinfctinitten  ber? 
fet)en  unb  gut  abgefpütt.  S)ann  taffe  man  in  einem  93un5tauer  (^efdjirr 
rcid)tict)  SBein,  ftarf  mit  Buder  berfüjst,  einige  Stüde  ganwen  Bimmet 
unb  Bit’^onenfe^ate  foctien,  ein  bon  ©rbbeerfaft  madjt  ba§ 
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fompott  6efonber§  angenepm,  lege  fo  öiel  ^pfel,  aB  neben  einanber 
liegen  fönnen,  hinein  unb  lafje  fie  auf  mäßigem  gener  gngebecft  einige 
3Jlinuten  foc^en.  ®ann  lege  man  fie  mit  einem  ©^löffet  auf  bie  an= 
bere  ©eite  — ba§  ^ineinfted^en  mit  einer  (^abel  mad|t  fie  unanfe^n= 
titf),  — begieße  fie,  fall§  fie  nid^t  üöllig  bebedtt  finb,  pnfig  mit  bem 
SBein,  neljme  nad^  unb  nad§  bie  meidf)  gemorbenen  ^pfel  !^erau§,  lege 
fie  auf  eine  ftad^e  ©dfiüffel,  mieber  anbere  beim  ^in^ut^^nn  bon  Sein 
unb  ^uder  tjinein,  gie^e  bie  gtüffigfeit  __bon  ber  ©d£)üffel  §um  tod^en= 
ben  ©aft  unb  taffe  i^n,  na(^bem  bie  ^pfet  ^erauSgenommen,  red^t 
fämig  eintod^en.  UnterbeS  ri(^te  man  ba§  Kompott  nad^  9lr.  1 giertid^ 
an,  gebe  bie  ^ötfte  be§  ©afte§  bnrdt)  ein  ©iebd^en  gteic^möpig  barüber, 
be»gteid^en  bie  anbere  ^ölfte  erft  bor  bem  ©ebrau^.  ;gft  ba§ 
gefd^e^en,  fo  lege  man  auf  jebe  Dffung  eine  eingemadtite  .^agebutte 
ober  etma§  Stprifofen=i0tarmetabe,  ober  @etee  bon  Äpfeln,  gol^anni§= 
beeren  ober  ^irfd^äpfetn. 

31.  ^atbc  ^pfct  mit  grnt^tgctce  bcbecft,  2)ie  %fet  merben 
mie  im  SSor^erget)enben  red^t  fauber  gefd^ott,  ^atb  burd^geteitt,  bom 
^erngepufe  befreit,  fein  eingeferbt  (fiep  ittr.  1),  getoafd^en  unb  mie 
9lr.  30  getod^t,  loobei  juerft  bie  runbe  ©eite  in  ben  Sein  gelegt  mirb. 
SDann  taffe  man  ^pfet=@etee  ftnffig  merben,  auf  einem  napemactjten 
ftadfien  SCetter  erfatten,  ftür^e  fie  fur§  bor  bem  ©ebraud^  auf  bie  §ier= 
tid^  angeri(^tete  Stffiette  unb  mad^e,  mo  bie  ®etee  enbet,  runb  prum 
eine  SSerjierung  bon  feinen  eingemadt)ten  grüdfiten. 

32.  ^atbe  §pfcl  mit  9?dan  mad^e  Saffer  mit 

.Sitronenfaft  rec^t  fäuertid^,  füge  reict)tic^  Bbiier,  auc^  etma§  Bitronen^ 
ober  Stpfetfinenfcbate  unb  ganzen  ßimmet  pnp  unb  fod^c  bie  iäpfet 
nad^  borprgepnber  Eingabe  barin  meid^. 

33.  ^alöe  ^pfcl  in  grut^tfaft.  geine  tpfet,  na^  ittr.  31 
borgerid^tet,  fod^e  man  mit  ptb  Sein  ptb  §imbeer=,  Sopnni§beer= 
ober  ^irfdt)faft,  .gucfer  unb  ©tüdtdtjen  ßimmet  nadt;  berfetben  9^ummer 
meidt)  unb  ridtite  fie  nad^  ittr.  1 giertid^  an. 

34.  gciucö  gebatfencö  äpfelfompott.  SSorgerid^tete  ilafetäpfet 
merben  mit  Sein  unb  ^bder  rafdf)  meid^  getod^t,  burij  ein  ©ieb  ge= 
rüpt,  mit  3tprifofen=9Jdarmetabe  bermifdt)t,  in  eine  ©dtjüffet  gefütit. 
SDann  merben  2 ©irnei^  ju  feftem  ©d^aum  gefdt;tagen,  jmei  ftarf  ge- 
pufte  ©Pöpt  gefiebter  ^uier  unb  abgeriebene  ^iti-mnenfctjate  rafd^ 
burd^gernpl,  gtatt  über  ba§  Kompott  geftricpen,  ^bdter  barüber  ge= 
fiebt,  bei  §i|c  bon  oben  fd^ön  getb  gebacfen  unb  tatt  §u  feinem  iBraten 
gegeben. 
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35.  ©eöarfeucö  Sjjfelfompott  mit  SOhnbcIgug.  trirb  ein 

fein  pBereiteteg  bitfe§  €pfeltnu§  gu  einer  ^ompottiere  2 5U 

Schaum  gefd^tagene  (Sünei^  ^ei§  burc^gerü^rt  unb  foId^eS  glatt  an= 
gerichtet.  ®ann  U)irb  eine  ^anbüoü  geriebene  SO^anbeln  mit  B^cfer, 
ßimmet,  etma§  ^ii^onenfaft  unb  bem  @d^anm  bon  2 — 3 @iern  ber= 
mifcbt,  ba§  Kompott  bomit  beftrid^en,  gelb  gebodfen  unb,  rnenn’^  be= 
liebt,  fatt  mit  ®elee  bergiert. 

36.  25or5ngntf)c§  Kompott  bon  äpfelfc^nittcn.  3u  einer  ^om= 
pottiere  bon  Stpfelfd^nitten  nimmt  man  V2  gtafc^e  meinen  granamein, 
4—5  (g^töffel  boll  Bncfer,  ettba§  Bitronenjc^ate  unb  3immet,  foctit 
bie§  fel;r  tangjom  unter  me|rmatigem  Umfc^ütten  in  einem  gut  fd^tie^ 
feenben  ^od^gefd^irr  gar. 

SBünfc^t  man  ba§  Kompott  befonber§  fein  an  ^aben,  [0  fann  man 
bem  SBein  einen  3nfa|  bon  einem  Keinen  ®inmad^egta§  boß  £luitten= 
ober  (Srbbeerfaft  geben. 

37.  äpfclft^nitten  mit  torinttjen  mtb  aytonbcln.  ®ie  ^pfel 
merben  in  4 Xeite,  bann  in  ©d^eiben  gefd^nitten,  mit  gut  gemafd^enen 
^orint^en,  3nrfer  unb  ganaem  3immet,  ber  Sönge  na($  fein  gefc^nit^ 
tenen  SJtanbeln,  ^atb  SBaffer  ^alb  SBein,  ober  ftatt  lepterem  3itronen= 
faft,  meic^  gefod^t.  2)ie  ^pfel,  metcfie  nic^t  im  geringften  aerfoc^en 
bnrfen,  merben  mit  bem  bißticfien  @afte  angerid^tet. 

38.  ^Spfetmng.  ;^e  feiner  bie  ^pfel,  befto  beffer  mirb  ba§  ^om= 
pott.  9Jtan  f(bäle  unb  fc^neibe  fie  in  4 STeite,  mad^e  ba§  ^ernge^äufe 
forgfältig  ^eran§,  mafd^e  fie  fauber  nnb  taffe  fie  mit  Söein  ober  &ein 
mit  SBaffer  berfe^t,  3n<fer,  ganaem  3ibtmet  unb  ^ü^^onenfc^ate  auf 
nicht  ftarfem  geuer,  ot)ue  an  rühren,  bößig  aerfochen.  S)ann  nehme 
man  ba§  (Femura  herauf  unb  rühre  ba§  ^pfetmuS  mögtichft  fein. 
9}tödhte  man  boraiehen,  ba^fetbe  burdh  ein  Sieb  an  rühren,  fo  mu§ 
fot(^e§  nicht  nur  höchft  fauber,  fonbern  borher  gut  gefchenert  fein,  in= 
bem  ba§  Kompott  fonft  eine  unangenehme  gorbe  ertjätt.  3Jtan  ftreiche 
ba§  3JJu§  beim  5tnrichten  redht  gtatt  nnb  beraiere  nadh  bem  ^attmerben 
bie  ^ompottiere  mit  5^u^t=®etee,  ober  mache  eine  SSeraierung  baranf 
bon  feinem  ^iii^btet.  -hieran  tnnfe  man  ein  runbe§,  na^gemachteg 
©emürareibchen  ober  einen  gingerhut  in  3intmet,  brücfe  am  Staube 
ber  Schüffet  einen  ^rei^  in§  Stpfetmu^  unb  fahre  fo  fort,  inbem  bie 
Greife  ineinanbergreifenb  eine  ^ette  bitben.  ^n  ber  9)titte  mache  man 
eine  ähntidhe  SSeraierung,  ober  menbe  baau  feftere  §imber=  ober 
fchtborae  ^oh^inni^beerst^etee,  in  feine  Scheiben  gefchnittene  SOtanbetn 
unb  bgt.  an.  Stndh  macffen  fidh  eingemachte  SSerberi^en  anr  SSeraiernng 
fehr  hü^>fth/  befonber^  auch  feine  $8tättchen  bon  ^irfdhäpfet=@etee. 
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39.  9(^fdntu§  auf  anbcrc  3trt.  SSäre  man  nid^t  gut  mit 
Äpfeln  üerfe^en  unb  mochte  boc§  gern  bei  einem  täglichen  Xifc^  eine 
gro^e  Sc^üffel  ^pfetmu^  bringen,  fo  fo(^e  man  fold^e  mit  SSaffer, 
^ucfer  unb  ettna§  ©emürä  gu  bünnem  9Jtu§,  gebe  je  nad^  ber  Ouan= 
tität  V2  bi§  1 ©Biöffet  üoH  (Starte  mit  etma§  SBaffer  gerrü^rt  l^in^u, 
unb  taffe  e§  unter  ftetem  9ftüt)ren  5 SJänuten  fod^en.  SSor  bem  2tb= 
nehmen  öom  geuer  fann  man  and^  nod^  ein  §u  fteifem  «Sd^aum  ge^ 
fc^tageneS  ©imei^  burc^rü^ren  nnb  bann  etma§  ßudter  unb  ^immet 
barüber  ftrenen. 

40.  ^pfclfatot.  (@in  feinet  Kompott  non  ropcn  Stpfctn 
mtb  3lpfctfinen).  ©nte  abgefd^atte  ^or^borfer  %fet,  moranS  ba§ 
^ernge^önfe  entfernt,  au(^  Stpfetfinen,  metd^e  jebod^  nid^t  bitter  fein 
bürfen,  merben  beim  SBegne^men  ber  tene  mit  einem  9)Jeffer  in 
ganj  feine  Scheiben  gefc^nitten  unb  abmec^fetnb  tagenmeife  mit  fein= 
gefto^enem  ^ncfer  unb  etma§  SSein  in  eine  ©d^ate  gelegt.  ®er  2Sein 
bient,  ba§  Kompott  511  burd^sietjen,  e§  barf  aber  feine  S3rnf)e  entfielen 
unb  mn^  bie  te^te  Sage  Stpfetfinen  unb  ^ntfer  fein. 

®a§  Kompott  mirb  einige  ©tnnben  oor  bem  @ebrand§  gemad^t 
nnb  5u  feinem  S3raten  gegeben. 

41.  Stpfct  ntU3lm§famcn.  9Jlan  nimmt  baau  fteine  S3or§borfer 
Stpfet,  f^neibet  bie  S3tume  an§,  ri|t  bie  ©cpate  3 — 4 mal  bon  ber 
33Iume  5um  ©tiel  t)in,  mafd^t  fie  ab  unb  gibt  fie  mit  1 Obertaffe  bott 
SSaffer  ober  SBein  nnb  einem  ©tücfc^en  Butter,  ein  toenig  2tni§,  ^immet 
nnb  ^itronenfc^ate  in  ben  Obfttopf,  tö§t  fie  feft  gugebecft  fc^moren, 
mä^renb  man  gntoeilen  urnfcfimenft  unb  ^ute^t  eine  ^anbbott  It'anbiS^ 
3u(fer  baburd^  gibt. 

42.  ©ii^c  ^pfcl  51t  fotpen.  ajtan  fe|e  bie  tpfet,  nac^bem  fie 
gefc^ält,  in  4 Xeite  gefc^nitten  unb  abgefpütt  finb,  mit  SBaffer,  2tni§^ 
famen,  einem  ©tüdt(|en  ©utter  nnb  nac^  $ßer^ättni§  V2— 1 2:affe 
(Sffig  auf§  f^euer  nnb  taffe  fie  meid^  foc^en.  ®er  @ffig  beförbert  ein 
fc^neaere§  SBeic^merben  nnb  benimmt  ben  tpfetn  ba§  SBeic^tic^e. 

43.  ©ü^c  tpfct  rot  ju  !o(^cn.  9Jtan  netjme  §u  2 Xeiten 
gefdt)ätter  nnb  patb  busd^gefd^nittener  ^pfet  1 Xeit  auggefnd^te  unb 
gemafd^ene  ißrei^etbeeren,  fod^e  ju  iVs  Siter  S3eeren  130—170  @r. 
3udter  mit  2 Staffen  SBaffer,  fdt)ütte  bie  ^^eeren  hinein  unb  ne^me  fie, 
nadt)bem  fie  meidt)  getnorben,  mit  einem  ©dtiaumtöffet  au§  bem  ©aft! 
3u  biefem  ©afte  gräe  man  4—6  S^tetfen,-  einige  ©tücte  ganzen  .3im= 
met  unb  fodfie  bie  Spfet  barin  tangfam  unb  feft  gugebedt  meid^.  91töcf)te 
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SBrü^e  festen,  ha  füfee  eine§  öiel  längeren  ^oc^enS  bebürfen,  [o 
gie^e  mon  etinag  Söaffer  ^tn^n.  ®ie  tpfel  tnerben  na^^er  mit  bem 
bicfüc^en  @aft  unb  ben  Preiselbeeren  burcSgerü^rt  unb  angericStet. 

44»  Snp^jfelbrct  für  einen  geUJoSnUtSen  @üSe  ge= 

fd^älte  5l|)fel  ujerben  mit  Söaffer,  einem  Stücfd^en  S3utter  unb  iitni§= 
[amen  gefoc^t;  e^e  fie  gon§  ineicS  getnorben,  tpt  man  einige  faure 
^^3fel  Sinsu,  ober  e§  mirb  ben  füSen  tt)feln  fogleic^  etmag  ©ffig  5u= 
gefeit.  3^ac|bem  [ie  böllig  meicS  gemorben,  fügt  man  etma§  genebene^ 
©c|marabrot  unb  nac|  Sßer|ättni§  anc|  1—2  ©Stöffet  9Jte|I,  mit 
9Jtitc|  angerü|rt,  unb  eine  ^teinigfeit  iSatg  ba^u,  läSt  ben  S3rei  unter 
ftetem  3iü|ren  gut  bnrc|focSen  unb  rid^tet  i|n  §u  Pfannfnc|en  an. 

45.  Sönr5el=  (9Jlö|ren=)  ^oniptt  ^n  feinem  traten.  a)tan 
f^ölt  bie  gereinigten  SBurjetn  m'it  einem  feinen  SJteffer,  baS  fie  mie 
ßotfen  fid^  fräufetn  (ber  in  ber  aJtitte  befinblic|e  |arte  Xeit  mirb  ent= 
fernt),  foc^t  foteSe  mit  ber  Sd^ale  bon  2 Bitronen  im  SBaffer  gar  unb 
ft|üttet  fie  auf  ein  6ieb.  S)ann  foc|t  man  §u  625  ÖJr.  äBuraetn 
250  ®r.  Burfer,  bon  2 Bitronen  ben  @aft  unb  ettba§  @ffig,  läSt  bie 
SBurgetn  eine  Heine  äBeite  barin  foc|en,  richtet  fie  an,  fod|t  ben  @aft 
noc|  etma§  ein  unb  gibt  i|n  barüber. 

46.  ^omüott  bon  Clnitten.  ^iefelben  merben  bünn  gefcbölt, 
mitten  burdtjgefcSnitten,  ba§  ^ernge|öufe  |erau§  gemacht  unb  foIcSeS 
mit  ben  Ouitten  in  SSaffer  mit  Bbc^er  unb  etma§  gangem  Bintmet 
mei(^  ge!oc|t.  ®ann  gibt  man  ein  ®Ia§  SBein  bagu,  richtet  bie  Cuit= 
ten  an,  täSt  notigenfaa§  ben  @aft  noc|  etma§  einfoc|en  unb  gie^t  i|n 
burc|  ein  @ieb  barüber. 

. 5tnmerf.  ©ebäufe  mac^t  ben  ©aft  fcfinetfer  bicflicb  unb  bie  Äerne  geben 

eine  fc^öne  rote  Färbung. 


II.  0etro(fnete  (fiüd)tc. 

47.  23rnncßcn.  ®iefe  bürfen  nur  leicbt  unb  nid)t  mit  |eiSem 
SBaffer  gemafc|en  merben.  9Jtan  fe|e  fie  mit  SBein  unb  SBaffer  ober 
auef)  btoS  mit  SSaffer,  Bitter  unb  einigen  ©tücte^en  feinem  Btmmet 
in  einem  S3nngtaner  ®efc|irr  anf§  gener,  taffe  fie  gar,  boc|  nic|t  gn 
mei^  fod^en  unb  forge,  ba|  e§  nid^t  am  nötigen  ©aft  fe|Ie. 

48.  geiuc^  Kompott  bon  B^betpen.  9lr.  1.  ^iergn  gehören 
gute  Bmetfcben,  gang  frei  bon  atauc|gefcSmact.  ©ie  merben,  mie  ba§ 
immer  gefd)e|en  mnS,  mit  tjeiSem  Söaffer  gmifc|en  ben  Rauben  ge^ 


©etrocfnete  grüc^te. 


403 


rieljen,  getüafcfjen,  mit  foltern  Söoffer  rofd^  ^oc§ett  geBrod^t  unb 
obgegoffen.  bo§  gefc^efjen,  fo  werben  [ie  2 bi§  3 Xoge  bor  bem 
©ebrouc^  in  einem  Sungtouer  ^efdjirr  mit  meinem  SBein  bebecft  unb 
mit  bem  nötigen  Sudev,  einigen  ©tücfc^en  Bintmet  unb  ^itronenjc^ote 
fe[t  üerfc^toffen,  fongfom  ^um  ^oc^en  gebrockt,  bonn  o^ne  Weiteret 
^oc^en  big  §um  beftimmten  2:age  ^ingeftedt  unb  ongeric|tet;  jebod^ 
müffen  [ie  in  biefer  ßeit  oftmofg  nmgejd^üttett  werben. 

Sn[o  jubereitet  [inb  bie  ^tnetfc^en  on  angenehmem  ÖJefchmodf  ben 
eingemachten  bodfommen  gleid^. 

49.  Sluf  aitbcre  5frt.  2.  ddon  fe|e  bie  .Swetfchen,  wie  im 
SSorhergehenben  borgerichtet,  obenbg  mit  reiflichem  SSoffer  in  einem 
(Steintobfe  gugebedt  in  einen  noch  ^ei§en  $8rotofen,  Worin  [ie  bödig 
ougquiden  unb  Weich  Werben.  Stnbern  ^ogg  nehme  man  [ie  oug  ber 
^rühe,  fege  [ie  in  eine  2f[[iette,  foche  Weiten  SBein,  ^uder,  3itronen= 
[chole  unb  einige  ©tüdi^en  ^immet,  [uge  etwag  ^ohonnigbeer[a[t 
hinju  unb  [üde  bie  @ouce  fochenb  über  bie  3wet[chen. 


50.  3wct[(hcn  = ^om))ott,  bcfonbcrg  ongcnchm  9)Zchl= 
unb  ©ricgmehl-'^ubbing,  fowic  auch  mö^cti.  @ute  Bwet[chen 
werben  nodh  dir.  1 obgefocht  unb  §eitig  in  einem  Söunjiauer  @e[chirr, 
reichlich  mit  2Sa[[er  bebedt  unb  etwag  gangem  ^intmet,  auf  ein  nicht 
[tarfeg  [^euer  ge[tedt,  wo  [ie  tang[om  fochen.  diochbem  [ie  hafb  gor 
geworben  [inb,  gibt  man  gu  2 iß[unb  Btt)et[chen  1 ^[unb  ougge[uSte 
unb  gut  gewa[djene  dio[inen,  fod^t  beibeg  weidh  richtet  eg  an. 

51.  3lu|  anbcre  3trt.  Q’adg  bie  3tbet[chen  einen  räucherigen 
@e[chmad  haBen,  [o  fo[[e  man  [ie  noch  bem  3Ba[chen  mit  fadem 
^a[[er  in  einem  offenen  (S5e[chirr  Iong[om  gum  Wochen  fommen,  gieße 
ffe  ab  unb  wieberhofe  bog  dfbfochen  noch  einmal,  Woburch  [ie  gum 
%eil  bon  ihrem  unongenehmen  ®e[chmad  befreit  werben.  ;^m  übrigen 
behanbte  man  [ie  wie  in  dtr.  1,  [e|e  [ie  in  einem  «ungfouer  @e[chirr, 
reichd^  mit  dBoffer  bebedt,  mit  ßuder  unb  einem  «Stüdchen  ^immet 
aufg  geuer,  taffe  [ie,  [eff  gugebedt,  gum  ^odhen  fommeit  unb  tonq[am 

2 — 2V2  ©tunben  rechnen  fonn.  ®urcb 
ro[cheg  Wochen  quiden  bie  .3rt>et[dhen  nicht  oug  unb  erhalten  feinen 
ongenehmen  ®e[chmad. 


o2.  BttJetfdhctttttug.  ©Ute  Bweffchen  werben  nach  bem  Stbbrühen 
tn  einemjöungtouer  ©e[cbirr  mit  hotb  dBaffer  hotb  döein  Weid)  gefocbt 
unb  bur^  etn  ©ieb  gerührt.  S)onn  Wirb  bag  dt?ug  mit  geriebenem 
uno  tn  S3utter  geröffetem  S3rot,  ßnder,  fteinge[chnittener  ^itronen= 
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fetale  unb  ein  inenig  gefoc^t  nnb  in  einer  ^ompotticre 

angeric^tet. 

53.  @ctro(fnetc  ^irjc^cn,  5Diej&  werben  I)ei^  abgewoje^en,  mit 
SBoffer,  ßwefer  unb  gongem  äiwmet  in  reichlicher  33rühe  wie  ßtnetfehen 

langfam  weirf)  gefod^t,  bie  S3rnhe  etwa§  eingefodht  unb  angerichtet. 

«» 

54.  (SJctrocfnctc  faurc  ©ie  werben  einigemal  mit  fattem 

SSaffer,'  inbem  man  [ie  mit  ben  Rauben  reibt,  gewafchen,  in  einem 
33un5lauer  ÖJefchirr  mit  SSein  nnb  SBaffer  ober  nur  mit  Söaffer  gan§ 
reichlich  bebeett,  anf§  gener  gefegt,  mit  etwa§  Bw^er,  auch, 

wenn  man  fie  gerabe  hot,  wit  etwa§  in  3n<ier  eingelegter  2tpfel[inen= 
fchale  (jiehe  A.  5lr.  84)  tangfam  weich  gefocht.  Sft  bie§  gefchehen,  jo 
nimmt  man  fie  an§  ber  SSrühe,  Iä§t  folche,  wenn  fie  bünn  ift,  no^  fo 
lange  nachfo^en,  bi§  fie  fämig  geworben,  ober  gibt  eine  ^leinigfeit 
aufgelöfte  ©tärfe  hinju  nnb  gie§t  bie  S3rühe  bnrdh  ein  ©iebchen  über 
ba§  giertich  angerichtete  0bft. 

55.  65etro(fttCte  33irnen.  ^Serben  wie  getrodnete  fanre  €pfel 
gefocht. 

56.  6Jctro(fttetc  Hagebutten,  auch  ju  SÖtehlfbcifcn  tjuffenb. 

9Jtan  laffe  SSaffer  nnb  3Sein,  ober  Sßaffer  nnb  einige  Bitronenfeheiben 
mit  B«<^er  unb  ©tüdchen  Biwmet  hei^  werben,  fchütte  bie  gewafdhenen 
Hagebutten  hinein,  laffe  fie  weich  fochen  nnb  rii^te  fie  in  fämiger  furjer 
Srühe  an. 

äöünfcbt  man  bie§  ^'ornpott  su  gewöhnlichen  ißnbbing§,  ^löBen 
ober  ^fannfnehen  anjurichten,  fo  fann  man  bie  Hagebutten  mit  reich= 
lidierem  SSaffer  unb  1—2  ©Blöftel  ißerlfago  auf»  gener  fe^en,  wo= 
burch  bie  ©ance  hinreichenb  berlöngert  unb  fämig  wirb. 


Q.  Salate. 
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Q.  Jölftte. 


!♦  aögenicincn. 

1.  öorrtdjlung.  2tHe  grünen  Solate  müffen  fc^on  ber  ©c^necfen 
wegen  rec^t  jorgfältig  nod^gefe^en  Werben,  hierbei  ift  jebe§  fd^Ied^te 
Statt  §n  entfernen ; jeboc^  ift  e§  irrig,  an§  ben  Stättern  gefd)toffener, 
otfo  gelb  geworbener  ^öpfe  bie  Stattftiete  abgnftreifen,  Wobnrc^  bem 
@atot  ba§  Sefte  entzogen  wirb,  ^n  (Sngtanb  wei§  man  ba§  beffer, 
nnb  man  tac^t  über  bie  bentfcfien  ^ödiinnen.  Welche  bie  fdited^teften 
^eite  bom  Satat  anf  bie  ^errfdafttic^e  Xafet  bringen.  S^ac^bem  bie 
änderen  Stötter  be§  ^of)fe§  entfernt  finb,  teile  man  bie  näd^ftfotgenben 
in  etwa  3 Xeite  nnb  fc^neibe  ba§  gefdtitoffene  i^nWenbige  in  fteine 
Stüde.  Sei  fcbted^tem  Satat  aber  ift  e§  nötig,  bie  Stätter  obgnftreifen, 
ba  an  fotc^em  bie  Stottftiete  götie  finb.  Sei  ^orn=  ober  f^etbfatat  ift 
§n  bemerfen,  ba^  berfetbe  babnrd^  öiet  mitber  wirb,  wenn  mon  if|n 
1 — 2 3:age  bor  bem  (SJebrond^  in  ben  Mer  legt.  9}?ond^e  Wollen 
bet^onpten,  ba§  an(^  ber  ^o^ffotot  gewinne.  Wenn  er  2 Stnnben  bor= 
^er  an§  bem  ©arten  geholt  nnb  in  ben  S'elter  gebracht  wirb. 

2.  iöafdjcn  «nb  JVusfctiaicnkcn.  ®ie  Satate  bürfen,  mit  2tn§na^me 
wett  geworbener  Sotote,  nid^t  in§  SSoffer  gelegt  Werben.  SJton  füüte 
fie  fnrj  bor  bem  2tnricfjten  in  einem  ©imer  ober  tiefen  SCo^fe  in  reidjlid^ 
fattem  SBaffer,  bamitber  etWo  boran  befinbtii^e  ©onb  §n  Soben  finfe, 
inbem  man  fie  ganj  tofe  mit  fanberer  §anb  ein  wenig  in  bie  ^ö!^e 
gie^t  nnb  bann  wieber  nnter  SSaffer  bringt.  ^5)a§  SSafdjen  onf  fotd^e 
SSeife  mnfe  fo  oft  gefc^e^en,  bi§  ba§  SBaffer  ftar  bteibt,  bodf)  rafd^ 
an§gefüt)rt  werben.  Äopffatot  brondfit  inbe§  nnr  wenig  gefpütt  gn 
Werben.  Siete  finb  fogar  ber  3Jteinnng,  bo^  er  gor  nid^t  in§  SSoffer 
müffe,  nm  red)t  mitbe  gn  bleiben.  ®ann  wirb  ber  Satot  in  einem 
Satatforbe  ober  ©ierne^  on§gefd^Wenft,  nm  ba§  SBoffer  fobiet  ot§ 
mögfic^  f)eran§gnbringen.  ®o§  2tn§brüden  be§  Satote§  mit  ber  §anb 
ift  ni(f(t  otlein  nnapüctittic^,  fonbern  e§  wirb  berfetbe  ond^  bobitrd^ 
gegnetfd^t,  Wa§  nomentticf)  bei  gntem  ^oüffatat  gor  leidet  gefd^ietit  nnb 
wobnrc^  bemfetben  5tnfet)en  nnb  Srifd^e  entgogen  wirb. 

^ 3.  Salatkrautcr.  SDiefe  geben  bem  Satat  eine  fet)r  angencbme 
SSnrge,  befonberS  2)ragon,  jnnge  ^tbiebetfüi^en  nnb  ijsfefferfront  ober 
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breitblättrige  treffe  — Lepidium  latifolium.  Briten,  tüo  bie 
jungen  Btüiebelfbi^en  festen,  finb  feingejd^nittene  3tüiebeln  gu  manchen 
(Salaten  unentbehrlich ; ha  jebod^  ber  Btüiebetgejchmacf  bon  bieten  ge= 
fdhent  U)irb,  [o  gebe  man  bei  einem  @e[ettfchaft»e[fen  gu  fotchem  Salat, 
mogn  jie  einige  feinmürfelige  n^it  etma§  @[fig  ber= 

fehen  bagu  — fie  erhalten  bnrch  ben  ©jfig  eine  fchöne  Färbung. 

4.  Uiiljrcn  kr  Bau«.  Satj  menbe  man  bei  allen  grünen  Sataten 

höd^jt  an,  jie  fönnen  leicht  berfat5en  merben.  @nte§  ^robenceöt 

gibt  bem  Satat  ben  feinften  ßJefchmadt,  inbe§  ift  auch  fri[che§  HRohnöt 
fehr  gut.  2öie  man  bag  Öt  fri[^  erhält,  ift  anf  Seite  9 angegeben. 
3u  einer  Sotatfauce,  moju  ho^tgefochte  @ier  angemenbet  merben, 
reibe  man  gnerft  bie  ^5)otter  mögtichft  fein,  rühre  etmaS  ©ffig  unb  bann 
erft  ba§  0t  nach  unb  nad;  tbeit  bie  Sauce  auf  fotche  SSeife 

gerührt,  fich  teidhter  berbinbet,  unb  bermifche  fie  bann  unter  ftetem 
9^ühren  mit  ben  übrigen  Seiten. 

(Sin  mirftid^  gu  empfehtenbeS  (Srfahmittet  ber  ©ibotter  gur  Satat= 
fauce  für  ^o^ffatat,  römifchen  S3inbfatat,  (Snbibien=  unb  f^etbfatat 
befteht  in  ein  bi§  gmei  gefchätten,  meich  gefolgten  ^artoffetn,  metche 
mittag^  änrüdtgeftettt  unb  am  beften  no^  marm  mit  einem  Söffet  ganj 
fein  gerieben  merben,  fo  ba^  feine  feften  STeite  fidh  finben.  3Jtan  rührt 
fie  mit  (Sffig,  äJiitdh,  ^aumöt,  Sat§  nebft  betiebigen  Satatfräutern  ju 
einer  gebunbenen  (Sauce. 

manchen  (SJegenben  mirb  bem  grünen  Satat  eine  S3eimifchnng 
bonBudfer  gegeben;  ba,  mo  man  biefen  in  ben  nächftfotgenben  Sie^epten 
bermiffen  möchte,  fann  berfetbe  teicht  hingngefügt  unb  in  (Srmangetung 
ber  bei  manchen  Sataten  bemerften  Sahne  ein  ftärferer  3«fQ^  öon  0t 
gemacht  merben. 

5.  borfid)ttgcß  ilUfdjcn.  SJtan  bermifche  bie  grünen  Satate  erft  furj 
bor  bem  ßJebrauch  mit  ber  Sance,  meit  fie  burct;  tängere^  (Stehen 
gufammenfatten,  jähe  merben  unb  atte§  Stnfehen  bertieren.  ®amit 
ber  Satat  mitber  merbe,  menge  man  ihn  erft  teicht  mit  bem  beftimmten 
0t,  bann  betjutfam  mit  ber  Sauce,  ^u  bem  Btuedt  gcfchehe  ba§  3Jtengen 
mit  jmei  (5Jabetn  teicht,  borfidjtig  unb  mögtidjft  fdjnett,  nnb  bermeibe 
man,  mie  e§  mitunter  au§  Unfunbe  gefdhiet)t,  fomoht  baranf  ju  fto^en 
atg  benfetben  ju  rühren,  meit  fonft  ber  Satat  mie  9Jlu§  erfdjcint. 
Steifchs  ^ifch=  unb  |)ering§fatate  merben  hingegen  mohtfdjmecienber, 
menn  fie  mehrere  Stunben  bor  bem  (Sebrandhe,,  beffer  nod;  tage3 
borher  gehörig  gemifd)t  merben. 

2,  ^ähnchcufatat  6 junge  gemäftete  ^ähne  merben  mit  reichtidh 
S3utter  unb  etma§  Satj  tangfam  gar,  aber  nicht  ju  meid^  gebämpft. 
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folt  serlegt,  Sruft  unb  ^eind^en  ou§gefnoc|t  pm  @alat  genommen, 
3fiücfgrol,  glüge(  unb  ^ö^fe  merben  mit  einem  (Stücfc^en  Mbfleifc^ 
ouSgefoc^t,  etma§  ge[c^mi|te§  boju  gegeben  nnb  nad^  V2  ©tunbe 
^oc^en§  bie  S3rü^e  bnrc^ge[iebt.  S)anac^  merben  4 febotter  mit 
9D?u§fat,  meinem  Sßein,  etma§  meinem  Pfeffer  angeführt  unb 

bie  toftfauce  fod;enb  ba^n  gegeben,  bie  man  aBbannüber  ba§  gteijcl) 
füllt.  9Zun  mirb  guter  ^o^ffatot  in  4 Xeite  gefc^nitten,  ober  gon§ 
garte  bertefene  ©nbioien,  morau§  ba§  ÖJroS  entfernt,  mit  fotgenber 
©auce  angemengt:  ®ie  S)otter  bon  6 ^artgefoc|ten  nnb  2 rotien  ßiern 
merben  gang  fein  gerieben,  mit  ©ffig  angerntjrt,  Vs  Siter  feinet  ©atatöl 
atfgemad^  bagn  gerütjrt,  fo  anc^  feingetjacfter  S)ragon,  2 SC^eelöffet 
boü  ^ndter,  1 S^eetöffel  ©enf  unb  bie  ^raftfance,  metd^e  ba§  f^teifd^ 
nic^t  anfgenommen  mh  bie  fid^  in  ber  ©d^üffet  gefenft  tjat.  TO  biefem 
©atat  mirb  ba§  f^teifdt;  fternförmig  in  eine  feine  ©dbüffet  gelegt. 

f^ür  24 — 30  iperfonen. 

2tnmerf.  SBinter  fami  man  ftatt  5)rogon  S)ragoneffig  nebmeii. 

3.  ^ruttjnl^nfalat.  TOnfdöt  man  bei  einer  großen  ©efeüfc^aft 
einen  gangen  Xrut^a^n  aU  ©atat  gu  geben,  fo  ridtite  man  ficl^  gang 
nact)  bortjerge^enber  SSorfd^rift  unb  garnire  bie  fternförmig  ange= 
richteten  gelber  mit  ^rebgfc^möngen  ober  ©orneeten  (Öironat). 

Um  ©atat  bon  nbriggebtiebenem  Xrutfiatjnbraten  gu  bereiten, 
ftfjneibe  man  ba§  gteifd§  in  fteine  ©cfjeiben.  UnterbeS  merben  mehrere 
©etteriefnoEen  gar  gefod^t,  frengmei§  unb  bann  gmei=  bi§  breimat 
geteitt.  S)emnoc^ft  mirb  gute  ©oniinermurft  tu  tjatbe  ©ctjeiben  ge= 
fd;nitten,  bie  ©atatfauce  mie  im  ^ort)erget)enben  gerütjrt  unb  gteifdt; 
©eEerie,  ©omrnermnrft  unb  in  ©treiben  gefc^nittene  ©ffiggurfcn  bor= 
fic^tig  bamit  gemengt  nnb  bübfd^  angerid^tet.  ®ann  fd^neibe  man  ein- 
gemachte ^otebeete  in  ©treifen,  tege  babon  einen  ^rang  um  ben  ©atat, 

gefocfjte,  rectjt  frifc^e  @ier  mit  einem  fcharfen 
^ceffer  ber  Sänge  nadt;  gteidtjmäfBig  in  8 Xeite  unb  bergiere  bamit  ben 
«rang,  inbem  man  biefe  in  fdtjräger  9?idbtung,  bie  runbe  ©eite  nadb 
oben,  auf  benfetben  tegt. 

gtfchfoint  ^u  einem  @efeEfdt)aft§effen,  mogu  biete  Berichte 
bepunrnt  finb,  ift  fotgenbe  Stngabe  für  20  iperfonen  tjinreichenb: 
1 ^45funb  5tat,  1 ipfunb  ^ectjt,  250  @r.  goreEen,  250  ^r.  STarbntt 
®5^äungen,  375  (^r.  Sach§,  250  ß3r.  SRümphchen  (ipieren) 
unb  5 ©tuet  ipridfen.  S)ie  gifct;e  merben  am  bort)erget}enben  Xage 
pfodt;t.  mirb  hiergn  SBaffer  mit  ©atg,  ipfefferförnern,  ©aft  nnb 
ber  gelben  'öchate  einer  Zitrone  gum  ^'oetjen  gebrad^t.  ^uerft  mirb 
ber  Stat  barin  gefocht,  meit  berfetbe  am  menigften  ©atg  bebarf,  bann 
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njirb  bie[er  ^erau^genommen  unb  ber  ^ec^t,  njeldjer  nte^r  er= 
forbert,  gefod^t,  nac^I;er  goreden,  ^uitge  unb  Xaxhütt,  eine  ©orte 
noc^  ber  onbern,  ade  mit  noc^  reid^Ii^erem  <Ba^.  ®er  mirb 
mit  wenigem  ©atg  in  anberem  SBaffer  auf§  geuer  gebrockt.  9^oc^bem 
bie  33rü^e,  Worin  bie  erfte^en  gifc^e  gefoc^t  finb,  fott  geworben  i[t, 
bewahrt  man  biefelben  bi§  gum  anbern  Sage  barin  au[.  gifd^e,  Wetc^er 
Strt  [ie  auc^  fein  mögen,  in  it)rer  iörn^e  erfalten  p taffen,  taugt  nicbt 
eg  bewirft  einen  faben  ÖJefi^mad. 

^ei  ber  Zubereitung  beg  ©atateg  werben  bie  gifc^e  gut  entgrätet, 
in  fteine  (Stücfc^en  geteilt,  bie  ißricfen  V2  ginger  fang  fd^räg  ge- 
f^nitten  unb  bieg  adeg  famt  ben  9tümb^c|en  mit  V2  Saffe  ^afjern 
fetber-  ober  freigweife,  ober  in  Streifen  giertic^  angerid^tet,  W05U  auc^ 
noc^  etwa  30 — 40  Stuftern  unb  20  in  Streifd^en  gefc^nittene  ober 
auc^  gan^e  ^rebgfd^wänge  genommen  werben  fönnen. 

gotgenbe  Sauce  wirb  über  bie  angerid^teten  gifc^e  öerteitt:  3 ^art- 
gefocf)te  @ier  unb  ein  ro^eg  (Sibotter  werben  fein  gerieben,  mit  1 Xaffe 
fräftiger  gteifd^ejtraftbru^e,  Vie  ßiter  feinem  Satatöt,  2 X^eetoffet 
Senf,  1 2:^eetöffet  Zuder,  ftarf  1 ajlefferfü^e  Weitem  i)3feffer,  1 
töffet  bider  Sa|ne,  @ffig  unb  etwag  Satg  nac^  ©efd^mad  gut  gerührt. 

Stnmerf,  Sollte  eine  ober  bie  anbere  Sorte  gifd)  festen,  fo  werbe  bag  @e= 
wid)t  bei  ben  anbern  gifd^en  angefe^t. 

5.  .^ct^tfatat.  ^ed^te  non  mittlerer  (^rö§e  werben  auggeweibet, 
rein  gewafd^en  (nid^t  gewöffert,  weit  ber  gifcb  wie  bag  gteifc^  burcb 
SSäffern  an  Öiefc^mod  bertiert),  ungefd^up^t  mit  reid^tid;  Zlfiebetn 
in  foc^enbem  SatgWaffer  Weic^  gefod;t,  üom  gener  genommen  unb 
10  dJ^inuten  im  gifd^waffer  ftet;en  getaffen,  ba  ber  gifd^  baburc^  bcffer 
bag  Satj  aufnimmt.  Sttgbann  tegt  man  bie  ^eä)k  gum  Stbfüt;ten  auf 
eine  Scfiüffet,  entfernt  forgfättig  Sc^u^pen,  ^aut  unb  ©raten  unb 
teitt  fie  in  gwei  ©tieb  tange  Stüde.  Zugteicp  nimmt  man  gro^e  ^rebfe 
unb  fod^t  fie  in  gefabenem  SBaffer  mit  einem  ©u{3  ©ffig  gar.  ®er 
©ffig  gibt  ben  ^^rebfen  ein  fd^önereg  diot.  dttgbann  werben  bie 
Schwänge  unb  bie  Scheren  aug  ben  Sd^aten  gemacht,  wag  bei  großen 
^rebfen  baburcp  teii^ter  gefc^iei^t,  ba§  man  bie  Sd^eren  auf  ber  in- 
wenbigen  Seite  auffcpneibet.  Unterbeg  foc^t  man  einige  ©ier  part, 
aerbrüdt  bie  5Dotter  in  einem  dlapf,  rüprt  fie  mit  ©ffig  (nidfit  mit  Öt,' 
weit  erfterer  fid^  teictjter  mit  ben  lottern  etwag  partgefod^ter  ©ier 
berbinbet)  rec^t  fein,  bermifcpt  fie  mit  Wenig  feingepadten  Sd^atotten 
unb  etwag  gepacften  Sarbeden,  gibt  unter  ftetem  d^ü^ren  ißrobenceöt, 
dßeineffig  unb  etwag  ^ei^tbrü^e  ^inp,  rüprt  bie  Sauce  burc^  ein 
Sieb  unb  fügt  bann  noc^  etwag  guten  Senf  unb  feingel^adte  ißeterfitie 
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^ingu.  3^a(^bem  man  nun  ©arbeüen  mie  gum  Butterbrot  üorgeric^tet 
uub  büuue  Bttroneufc^etben  gierttc^  gefc^uitten  ^at,  legt  man  ben  §ect;t 
in  eine  etmas  tiefe  @ct)üffet,  §mifc^enburd^  ba§  gteifc^  au§  ben  ^reb§= 
ftf)eren,  rid^tet  bie  ©auce  barüberan,  beftreut  bie  @(f)üff et  mit  kapern 
unb  garnirt  fie  mie  folgt:  ben  3tanb  berfelben  üergiert  man  mit  S^reb^s 
fcfimänsen,  bie  @|3i|en  nac^  au^en  gerichtet,  legt  bie  ©arbeEen  ftreifen^ 
toeife  in  fc^räger  S^id^tung  ober  fternförmig  überben  gifd§,  ba^mifd^en 
bie  bemerften  B^onenfcl^eiben,  gierlid^  georbnet,  aud^  fann  mon  in 
4 %eik  gefd^nittene  ^itronenf (Reiben  am  Dtanbe  auffteEen,  unb  legt 
bann  5ute|t  bie  aufgefd^nittenen  ©eueren  gmifd[;en  bie  ^rebsfe^mönäe, 
lüoburd^  bie  Ber^ierung  geminnt. 

6.  ^untmerfalat  mit  ^aöiarfc^nttten.  SDer  Rümmer  mirb 
gefoetjt,  mie  e§  bei  b^n  3ifc§en  bemerft  toorben,  ba§  S^Ieifd^  au§  ben 
©cf)aten  gelöft,  in  längliche  ©tüEd^en  gefi^nitten,  in  eine  ©atatiere 
gelegt  unb  mit  einer  gut  gerütjrten  ©auce  bon  ^artgefo(^ten  ©ibottern, 
Bfeffer,  ©alj,  ^roöeuceöl,  SBeiueffig,  meinem  2Sein,  feiugei^aEtem 
S)ragon,  ^eterfitie  uub  etrt)a§  ©djalotten  begoffen.  ®er  ©atat  mirb 
mit  aufgeroEten  ©arbeEen,  kapern,  tjartgefodtiten  in  8 2:eite  ober  in 
©dtjeiben  gefc^nittenen  (giern  öergiert  unb  ber  3^anb  ber  ©c^üffel  mit 
gerofteten  ©emmetfi^nittc^en,  meldete  mit  ^abiar  beftrietjen  finb,  garnirt. 

7.  ©arbcEcnfotat.  EJtan  mäffert  bie  ©arbeEen  unb  rei^t  fie 

mitten  burc^,  bamit  man  bie  ©röten  ^erau§ne^men  fann,  orbnet  fie 
in  einer  ©atatfdbüffet  mit  kapern,  fteinen  (gffiggurfen,  eingemadE)= 
ten  ^atb  burd^gef^nittenen  Btöetfc^en,  in  ©d^eiben  gefdfinittener  ©er= 
betatmurft,  marinirtem  2tat,  metd^er  bor^er  gefpalten  unb  in  finger:^ 
biefe  ©tücfe  gefebnitten  mirb;  au^  fann  man  nai^  Belieben  93Zorcf)etn 
unb  Stuftern,  bereu  Borrii^tung  man  in  ben  Borbereitung§regetu 
finbet,  ^insufügen  unb  in  bie  TOte  ber  ©c^uffet  einige  ©ebnitten  ge= 
röudfierten  Sad^§  legen.  ®en  fRanb  berjiert  man  mit  Bitronenfdbeiben 
uub  gie^t  eine  ©auce  mie  im  Bor^ergel^enben  bemerft,  ober  bie  ®otter 
einiger  £)artgefod)ter  (gier,  fein  gerieben,  mit  SBeineffig,  DI,  Bfeffer 
unb  ©alg  ungerührt,  barüber.  ^ 

8.  ©alat  bon  9?inftf)elu.  2Benn  bei  einem  ©eric^t  9D2uf(^eIn 
einige  übrig  geblieben  finb,  fo  merben  fie  §erfd)nitten  unb  0erljältni§= 
mö§ig  mit  fleingefi^uittenen  ©urfen,  .gmiebcln  unb  ©arbeEen  oer= 
mifc^t,  mit  ©ffig,  DI,  Bf^ffcr  unb  ©al§  angemengt  unb  5um  ©ut)t)en= 
fleifd^  gegeben. 

3u  einer  felbftönbigen  ©alatfdjüffel  bleiben  bie  SJtufc^eln  gan=^ 
unb  merben  entmeber  (bei  SSeglaffung  ber  ©urfen)  ua^  üorftelieuber 
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5ingaBe  mit  einer  ^ifanten  ober  ajlaijonnaiiefoufe  über= 

goffen. 

9.  Sniat  yott  ©ccftabbcn.  ©iejelben  merben  mit  foc^enbem 
SBoffer  unb  <Sat5  gar  getod;t,  falt  in  2 ßod  lange  ©tüddjen  gejc^nils 
ten  unb  mie  @atat  Oon  SJiufd^eln  angemengt. 

10.  Satat  bou  gifd)  unb  ©eutüfe.  SJJan  tä^t  ®emü[e  alter 
5trt,  mie  bie  ^a§re§5eit  e§  barbietet,  al§;  @|3arget,  gut  gepn^t, 
^tnmenfot;!,  abgewogen  unb  in  fteine  @tüde  ge[d)nitten,  fteine  <Batat= 
bö^nc^en,  gut  abgefäfet,  SSirfing,  in  ©tüdd^en  gefdjuitten,  auc|  junge 
SBurgetn  ge^u^t,  fürs  alle§,  ma§  man  biefer  5trt  i)at,  in  ©at^maffer 
meic^  fod^en  unb  fatt  merben.  ®ann  legt  man  fotd)e§  mit  in  @tnd= 
^en  gefc|nittenem  gijc^,  §.  S.  Sac^§,  |>ec^t,  ^ar^fen,  2tat,  £lnap|jen, 
(Schleien,  ^rebSfd^mängen,  5iertid;  mit  Siotebeeten,  tängtidj  mie  siüben 
gejc^nitten,  unb  eingemadjten  (Surfen,  georbnet,  in  eine  ©(Rüffel  unb 
begießt  bie§  atte§  mit  ber  @ance  be§  gifdjfatats. 

11.  ^eringgfotut.  SSon  12  @tüd  guten  geringen  fann  eine 
©c^üffet  für  24  ißerfonen  gemacht  merben.  ®ie  geringe  merben  au§= 
genommen,  gemafdjen  unb  eine  5^ad^t,  mo  nötig  nodj  tanger,  am  beften 
in  9Jlitc^,  in  ©rmangetnng  in  SBaffer  getegt,  mätjrenb  te^tere^  einmat 
gemed)fett  mirb.  ®ann  merben  fie  bon  §aut  unb  (träten  gereinigt 
unb  in  gan^  feine  SBürfet  gefdjuitten.  ^nabb  fo  oiet  bie§  an  Portion 
fein  mirb,  neunte  man  and;  ^artoffetn,  bie  mit  ber  Sdiate  gefod^t, 
abgefd)ött  unb  fatt  gemorben  finb,  reid^tid;  ^atb^braten,  eingemachte 
Öiurfen,  91otebeete,  gute  faure  ä^pfet  reid;tich,  8 — 12  tjartgefodtite  (Sier, 
bon  benen  man  4 ©tüd  jnm  SSergieren  au§tegt.  2)ie§  atte§  mirb 
gtei(^  ben  geringen  in  gan§  feine  SBürfet  gefchnitten. 

SBünfdht  man  ben  ©atat  befonber§  fein  §n  haben,  fo  taffe  man 
bie  totoffetn  meg,  nehme  bagegen  bie  boppette  ißortion  Sfeifdh,  fepe 
eine  Obertaffe  kapern,  nad)  33etieben  einige  SZeunaugen,  in  gotttange 
©tüde  jerteitt,  unb  2 gro^e  ©tnde  eingemachten  oftinbifi^en  i^ngmer, 
in  fteine  ©tncfchen  gefdhnitten,  momit  eine  SBirtin,  metche  auf 
feine  Soften  91üdfidht  gu  nehmen  hat,  fogenannte  @h^^  eintegen  mirb. 

S)ann  merbe  bie§  atte§  mit  einer  gut  gerührten,  gau5  reidhtidhen 
©ance  (mojii  man  auch  bie  9J?itd}  bon  3 — 4 geringen  mit  (Sffig  ger^ 
rührt  unb  bnrd)  ein  ©ieb  gegeben  bermenben  fann)  bermengt,  bamit 
ber  ©atat  recht  faftig  merbe.  |)ierän  gehört  feinet  i^robenceöt,  SSeim 
effig,  etma§  3totmein,  iPfeffer,  bietleicht  noch  fchtenbe§  ©at§  unb  menig 
©enf.  gatt§  man  ben  ©atat  am  borhergehenben  i£age  ma(|t,  moburdh 
berfetbe  geminnt,  fo  taffe  man  ihn  über  91acht  in  einem  porgettanenen 
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öefc^irr  fte'^en,  rü’^re  t(jn  einige  ©tunben  bor  bein  ©ebraud^  nocfjuiolg 
burc^,  rid^te  i§n  an  unb  berjiere  ii)n  ettna  anf  folgenbe  SBeife: 

njerben  grüne,  eingemad[)te  dürfen  ober  ipeterfitie,  9?otebeete, 
ba§  ®elbe  bon  4 ^ortgefoc^ten  föiern,  fotbie  anc|  ba§  SBei^e  berjelben, 
jebod^  jebe§  einzeln,  ganj  fein  gei)ait.  SDonn  ftreicfie  inon  ben  ©alot 
in  ber  ©dfjüffel  glott,  ^ei^ne  mit  einem  9Jiefferrüdfen  eine  gignr  baranf, 
etma  einen  ©tern,  unb  lege  mit  einem  X^eetöffel  in  jebe§  eine 
anbere  f^arbe,  inbem  man  mit  ber  linfen  ^anb  ein  Süieffer  an  bie 
©d^neibetinie  Ijält,  bamit  man  bon  aüen  ©eiten  in  ber  ©renge  bteibe. 
Stnnb  !§ernm  (ege  man  einen  S^anb  bon  beliebiger  f^arbe;  möfjlt  man 
mei^  ober  gelb,  fo  fe^^en  ^töttd^en  bon  troufer  ißeterfitie  baranf  gelegt, 
pbfdtj  au§;  ebenfo  fann  man  gemöfferte,  burd}geriffene  unb  auf= 
geroßte  ©arbeßen  unb  labern  jnm  ißnSjieren  benu^en.  STudt)  fann 
mon  bie  ©d^üffel  mit  ben  genannten  Steilen  freisförmig  belegen. 
merben  ^toiebeln  nad^  5ßr.  1 ba§n  gegeben  ober  man  bermifcbt  bie 
^ätfte  be§  ©alat§,  e^e  man  if)n  berjiert,  mit  1 — 2 geriebenen 
beln  nnb  legt  al§  (SrfennungSjeidfien  eine  Heine  öiif  Sl^itte 

ber  ©d^üffel. 

S)a  ba§  ©d^neiben  ber  berfdfiiebenen  2^eite  §nm  ^ering§fatat,  ma§ 
übrigen^  febenfaß§  ben  SSor5ug  berbient,  biel  ^eit  erforbert,  fo  ge^t 
eine  §au§frou  t)äufig  jum  §oßen  über,  hierbei  fei  bemerft,  ba^  e§ 
in  biefem  gaße  am  beften  ift,  jebe§  aßein  unb  nidtjt  §u  fein  gu  ^oßen, 
bamit  ber  ©alat  nidt)t  breiig  erfdtieine. 

Sßfo  bereitet,  toirb  ber  ^eringSfalat  bei  Slbenbeffen,  §erren=  nnb 
i5)amensXl)ee§  unb  grüf)ftüß§  genommen.  SSoreffen  bei  9}Httog§= 
effen  fdtmeibe  man  aße§  Slngegebene  in  foldfie  I I ©trie^ 

men,  rü^re  ein  !^artgefodt)te,  gan^  fein  geriebene  (Sibotter  an  bie 
©auce  nnb  mit  biefer  ben  ©alat  borfidfitig  an,  bamit  aße§  gang 
bleibe. 

12.  ^criugSfalnt  al§  Setlngc  §imi  ^Butterbrot.  Slße  genannt 
ten  Steile  be§  §ering§falate§,  mit  Slu§nabme  bon  ^ortoffeln  unb  ßlote^ 
beete,  merben  fein  gefaßt,  mit  feinem  fei,  SSeineffig,  etmo§  iPfeffer 
nnb  bem  bießeidtit  nod§  fel)lenben  ©alj  fo  bermifdl)t,  ba^  feine  i^Iüffigs 
feit  entftel)t,  bonn  gierlid^  angerid^tet  nnb  mit  Köpern  ringsum  mie 
eine  iperlenfdiinur  belegt,  ober  auf  anbere  5Irt  bamit  berjiert. 

13.  ^cring^folat  für  ben  täglicfjcu  Xifdf).  ßu  2 ©nbbenteßer 
Kartoffeln  — rote  SOläufe  finb  am  beften  baju  — 2 — 3 gemäfferte 
geringe,  2 Untertaffen  ^otebeete,  ebenfobiel  faure  Slpfel  unb  ^leifd^, 
aßel  ge:§aßt,  mit  ßmiebeln,  Öl,  @ffig,  ipfeffer  nnb  ©alj  gut  gemifd^t. 
^at  man  faure  ©afjue,  fo  gebe  man  etma§  jnr  ©ance,  anbernfaß§ 
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fann  ber  @[[ig  buri^  ettraS  ober  SSoffer  gemilbert  toerben,  toeit 
biefer  Salot  ötel  Sauce  bebarf. 

14,  ^leiftl^falat  (SBicIefelbcr).  9J?an  red^uet  für  12  ^erfonen 
5 — 6 S^eunaugen,  250  ®r.  Sarbeßen,  3 — 4 auggetoöfferte  geringe, 
toei^gefoc^ten  Seßerte,  ßtotebeete,  Senfgurfett,  Ifartoffefn, 
broten,  üon  jebem  V2  Suppenteßer  boß,  bom  ^alb^broten  ba§ 

^elte,  8—10  eiugemad^te  ^ftaumen,  aße§  in  fängfic^e  feine  Stüße 
gefc^nitten  unb  fagenroeife  in  bie  Scfjüffel  gefegt. 

3u  ber  Sauce  neunte  tnan  8 ^artgefoc^te  @ier,  reibe  fie  burd§ 
ein  Sieb,  gebe  V4  ßiter  feinet  £)f  fangfatn  ^in^u-,  ferner  4 2:^eeföffef 
Senf,  2—3  ST^eeföffef  3ußer,  2—3  geriebene  Btbiebefn  unb  ettna§ 
Sal5,  gie^e  bann  fo  bief  ©ffig,  nad^  S3efieben  aud^  ettoa§  3?ottoein 
fjinju,  ba^  e§  eine  bißfid^e  Sauce  bfeibt,  unb  berteife  fie  über  bie  an= 
gerid^tete  Safatfd^üffef. 

15»  Safat  bon  gutem  übriggebltcbcncn  SutJtJcnffcifd). 

gfeifc^  tbirb  V2 — 1 Stunbe  bor  bem  ©ebraud^  in  feine  Scfieibcben 
gefd^nitten,  mit  einer  gut  gerül^rten  Sauce,  mie  fie  in  R.  ?lr.  76  mit- 
geteift  ift,  gut  bermengt.  äJJan  tunfe  bie  anfei^nfid^ften  Sd^eiben  bor= 
t)er  in  bie  Sauce  unb  fege  biefe  über  ba§  angericbtete  gfeifd^.  @ine 
Seimifcbung  bon  eingemachten,  in  Sd^eiben  gefdhnittenen  Surfen  ift 
5U  emftfefifen. 

5fnmerf.  2)iefer  Safat  bient  af§  SSeifage  ju  grünem  Safat,  fomie  §u  ^ar* 

toßelfbeiien  aßer  Sfrt,  and^  al§  iefbftänbige  ScE)üifef. 

16.  ^olttifrhcr  Safat.  Mter  S3raten  jeber  Sfrt,  ^effügef  aus- 
genommen, mirb  in  ffeine  Stüße  gefdhnitten,  ^oftffafat  ober  ©nbibien 
hingugegeben  unb  mit  Öf,  ©ffig,  Senf,  Pfeffer,  Safg,  ganj  fein= 
gefdfinittenen  3'i^t^befn  unb  toeid^gef ödsten  @iern  gut  buri^mengt. 

?fnmerf.  liefen  pifanten,  tnofifl^meßenben  unb  fehr  erfrifchenben  Safat 

fönnen  Safatfiebhaber  ftch  aud^  im  ©afthofe  fehr  gut  fefbft  bereiten. 

17.  Ctf)fcumauffafat.  ®aS  HJtauf  mirb  mehreremaf  in  marrnem 
SBaffer  gemaft^en  unb  in  gefafgenem  SSaffer  fo  fange  gefodfjt,  bis  bie 
Knochen  fich  föfen,  bann,  fo  fange  eS  noch  marni  ift,  auSgebeint,  faft 
gemorben  in  feine  Streifigen  gefdhnitten,  in  einen  Steinto^f  gefegt, 
(Sffig  borüber  gegoffen  unb  gugebunben  an  einen  faßen  Ort  gefteßt, 
tbo  eS  fange  aufgefjoben  merben  fann.  Seim  ©ebraucf)  mengt  man 
baS  gfeifcf)  mit  einer  Sauce  üon  feingehaßten  3it>iebefn,  Öf,  Pfeffer, 
Senf,  Safj  unb  etmaS  @ffig. 

18.  ^rüffcffafat.  ®ie  frifdhen  Xrüffefn  merben  nidht  gefdfiäft, 
fonbern  juerft  in  marrnem,  bann  in  faftem  SSaffer  mit  einer  Sürfte 
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tuo’^I  gereinigt,  borauf  tnie  ©urfenfalat  gefd^nitten  ober  gehobelt  unb 
anftatt  @jfig,  mit  ^it^onenfaft,  feinem  6t,  Pfeffer,  ©atj  unb  Senf 
ongemengt. 

19.  dJemtft|tcr  ©atat  (fc^r  gut).  3?otebeete,  gute  ©ot^gurfen 
(in  ©rmangetnng  berfetben  biete  ©ffiggnrfen),  meic^gefoctite  Sellerie 
unb  in  ber  Schate  gefod^te  tetoffetn,  otte§  §n  gleichen  Xeiten,  merben 
in  Scheiben  gefd^nitten  unb  mit  fotgenber  Sauce  borfid^tig  bermifdfjt: 
^artgefoebte  @ier  merben  mit  @ffig,  Sat§,  Senf  unb  ein  menig  ^udter 
fein  gerührt,  bann  Öt  unb  bidte  faure  Sa^ne,  auf  je  1 (Si  ettoa  einen 
bötgernen  ^üdbentöffet  boH,  tiibsugefügt.  5Da  9^otebeeten  unb  Satg^ 
gurfen  fd^on  (Sffig  entbatten,  barf  man  bie  Sauce  nicht  §u  fauer 
machen. 

20.  I^cincr  ^nrtoffetfatat.  9Jlan  nehme  'i^kx^u  tbo  möglich 
rote  SJiäufe,  fodhe  fie  mit  Sotj  meidh,  jiehe  fogteidh  bie  Sdhate  bobon 
ab,  fdhneibe  fie  bor  bem  (Erfatten  in  fteine  Sdheibdhen,  gie§e  1 STaffe 
fodhenbeS  Söaffer  barnber  unb  bedfe  fie  ju,  bi§  bie  Sauce  fertig  ift. 
Zugleich  fdhneibe  man  audh  gar  gefodhte  Setleriefnotten  in  Scheiben, 
meldhe,  menn  fie  §u  gro^  fein  möchten,  freujmeis  geteilt  merben. 

Sauce  nehme  man  für  6 iperfonen  6 Satattöffet  feine§  6t,  ebeufobiet 
roten  Sßein  ober  gteifchejtraft=i8ouitton,  4 — 6 Söffet  (Effig,  je  nach 
ber  Schorfe  berfetben  oudh  noch  fochenbeS  SBaffer,  gehörig  ^effer  unb 
Satj,  nach  Setieben  auch  etmo§  Senf.  ®omit  bie  Scheiben  ganj 
bteiben,  gebe  man  eine  Soge  ^ortoffetn  in  bie  Satotfehüffet,  einige 
Söffet  Sauce  baruber  unb  fo  fort,  bi§  otte  tetoffetn  gut  angefeuchtet 
finb.  SSorher  tunfe  mon  einige  Scheiben  bon  gtcicher  ©rö^e  in  bie 
Sauce  unb  tege  fie  über  ben  ongerichteten  Satot. 

3}?it  2tu§nahme  be§  ^ohffotot§  Eönnen  foft  otte  grünen  Sotate  §u 
Äartoffetfatot  gegeben  merben.  Sie  mit  bem  ^artoffetfatot  ju  ber= 
mifchen  ift  nicht  p emhfehten,  ha  fie  bomt  5U  meidh  unb  unanfehntich 
merben.  9}lan  richte  hoher  bie  grünen  Sotote  nach  SSorfdhrift  befon* 
ber§  ein  unb  gebe  fie  entmeber  ohort  ^u  bem  ^ortoffetfatot  ober  äute|t, 
ohne  ihn  burdh^umifchen,  in  einem  &ome  um  bie  Sdhüffet  ober  in 
bie  TOte. 

merben  feingefchnittene  ^ü^iebetn  in  (Effig  biirchgerührt  ba§u 
gegeben,  ferner  ^atb§=  unb  Schmeinefütge,  Mbfteifch  in  @etee, 
marrner  unb  fatter  iöroten. 

21.  ^artoffclfatnt  für  ben  gcmöhnlithcn  ^ifth.  ©on^  meidh 
gefodhte  ßartoffetn  merben  in  Scheiben  gefdhnitten  unb  bei  mögtidhftem 
Söarmhatten  mit  nadhftehenber  Sauce  recht  foftig  üermengt:  9)Jon 
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rü^re  gute§  Öl,  Pfeffer,  (Solj  unb  feingefd^nittene 

beln,  infofern  te|tere  öon  oHen  iif%enoffen  gegeffen  trerben.  2)a§ 
SSermengen  ge'^t  auf  folgenbe  SBetfe  fe^r  gut:  5ÖJon  gebe  bie  gefcl^uit= 
teuen  ^ortoffelu  in  eine  @ct)üffet,  bie  Hälfte  ber  ©auce  barüber  t)in, 
lege  eine  feflfc^He^enbe  ©d^üffet  boranf,  faffe  fie  mit  beiben  ^änben 
feft  gnfammen  unb  fd^minge  ben  ©atot  barin ; bann  gebe  man  bie 
übrige  ©ance  l^in§n  unb  [dtiminge  meiter,  bi§  bie  Kartoffeln  faftig 
gemorben  finb. 

9tnmerf.  3^^  @riparni§  be§  33aumöl§  trirb  in  ©egenben,  föo  fette  ®änfe 

gefd^Ia^tet  tnerben,  häufig  gefihmoIjeneS  ©änfefett  gum  Kartoffelfalot  an= 

getnenbet. 

22.  Kartoffcifalot  mit  ©bccf»  9}lan  brät  eine  Untertaffe  ooH 
©ped  an§,  ber  in  feine  Sßürfel  gefd^nitten  ift,  entfernt  biefelben,  fod^t 
im  ^ett  eine  feingefdhnittene  Blfi^bel,  ben  bajn  gehörigen  @ffig,  ©atj 
nnb  ein  menig  Pfeffer  — rührt  einige  Söffet  fanre  ©ahne  baran,  in 
(Srmangetnng  ein  menig  SBaffer,  nnb  fchneibet  bie  Kartoffeln  in  bie 
marrne  S3rühe,  fchmenft  fie  barin  um  nnb  richtet  ben  ©atat  an. 

23.  83runnf reffe.  ®ie  33runnfreffe  — ein  fehr  gefunber,  btnt= 
reinigenber  nnb  magenftärfenber  ©atat  — ift,  toenn  man  fie  hoben 
fann,  ben  gangen  SSinter  hinburch  nnb  im  grühjahr  fo  tauge  brauch^ 
bar,  at§  noch  Srofchtaich  fie  efethaft  macht.  SO^an  nehme  bie 
©tiete  nicht  bon  ben  Stättern,  fonbern  fdhneibe  fie  3 S^iitger  breit  ab; 
bie  an  bem  übrigen  STeite  be§  ©tiete§  befinbtidhen  Stätter  tege  man  gu 
bem  bertefenen  ©atat,  fehe  aber  forgfättig  gu,  ba§  etmaige  i^nfeften 
entfernt  merben.  S)a§  SBafdhen  gefd^ieht  mefireremat  in  reidhtichem 
SSaffer,  inbem  man  bie  Kreffe  an§  bemfetben  h^rau^gieht  nnb  mieber 
unter  SBaffer  bringt,  ©ie  mirb  gut  au^gefchtbenft,  mit  reichtich  Öt, 
menig  @ffig’  nnb  menig  ©atg  gemengt  nnb  gn  recht  heilen  Kartoffetn 
mit  betiebiger  f^teifchbeitage  angerichtet. 

24.  ©atnt  bon  (S$ortcnfrcffc.  S)ie  Kreffe  fann  auf  SBunfeh  ba§ 

gange  ^oh^  Qegogen  merben.  3)?an  fchneibet  bie  Sötätter,  fo 

tange  fie  jung  nnb  gart  finb,  mit  ber  ©chere  ab  nnb  mengt  fie  nach 
SBafdhen  nnb  5tn§fchmingen  mit  reichtidh  Öt,  menig  fcharfem  (Sffig 
nnb  einigen  Körnchen  ©atg  an. 

^iergn  ift  eine  ©ance  bon  Öt,  (Sffig,  feingeriebenen  gefochten  @i^ 
bottern,  ©enf  unb  onch  fetjr  betiebt. 

25.  ^obfcttfntat.  junger,  auffeimenber  ^ohfen,  ehe  fich  33tätter 
entmiefett  hoben,  mirbgemafchen,  gufommengebunben  unb  mie©horget= 
fatat  behonbett. 
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26.  ©^jargetjalat.  5)er  Spargel  toirb  gepu|t,  tüie  e§  beim  ^6= 
fd^nitt  65emü[e  bemerft  ift,  in  Sünbd^en  gebunben,  mit  fod^enbem 
SBaffer  unb  Salj  langfam  gar  gefoc^t  unb  anf  einen  SDurd^jd^Iag  ge* 
tegt.  SSöttig  erfattet,  mad^t  man  bie  gaben  to§,  legt  it)n  in  gierlidjer 
Orbnnng  in  eine  Salatfcbüffel  nnb  gibt  feinet  DI  nnb  ©ffig  jn  gleichen 
teilen,  mit  etma§  Salj  unb  Pfeffer  bermifd^t,  barüber. 

27.  ^opffalnt.  ®a§  SSerlejen,  Spülen,  SIu§fd)menfen  unb  9}?i* 
f(^en  be§  SalatS  ift  fcbon  in  91r.  1 mitgeteilt  nnb  mirb  ^ier  barauf 
bingemiejen.  ^ur  Sauce  rechne  man  für  6 i]Serfonen,  menn  ber  Salat 
gut  fein  foll,  bie  ®otter  üon  2 — 3 bortgefodbten  föiern,  4 — 5 ©blöffel 
^robenceöl,  menig  Saig  nnb  @ffig,  andb  nadb  S3elieben  etma§  Senf 
nnb  ipfeffer,  nehme  auch  einige  Salatfräuter,  al§:  feingehadten  ®ra= 
gon,  etma§  junge  ^miebelfpi^en,  Sorage  n.  bgl.  5Iudh  fann  man  ber 
Salatfance  2 ©b^öffel  bide  faure  Sahne  beimifdhen  unb  bagegen  1 ©i= 
botter  nnb  1 ©blöffel  DI  meniger  nehmen.  fllodhmaB  bemerft:  ber 
Salat  merbe  borab  mit  bem  DI  leidht  gemifdht,  bann  mit  ber  Sauce 
behutfam  gemengt.  ®urdh  ba§  S3efeud)ten  be§  Salate  mit  DI  bor  bem 
SJJifdhen  mirb  ber  Salat  biel  garter  unb  fetter. 

Um  bie  Salatfdhüffel  hübfdh  bergieren,  nehme  man  $öorage= 
S3Iüten,  meldhe  mitgegeffen  merben  fönnen,  nnb  lege  fie  ringsum  unb 
barüber  hin. 

28.  ^opffalat  auf  fratigöfitchc  SIrt.  S^adhbem  ber  Salat  mie 
borftehenb  borgeri^tet,  nehme  man  für  einige  ^erfonen  3 ©blöffel 
feines  33aumöl,  mifdhe  bieS  mit  bem  Salat,  nehme  bann  2 Söjfel 
guten  SBeineffig,  mit  menig  Saig  bermifcht,  audh  nach  belieben  etmaS 
^f^ffcr,  gebe  biefeS  gu  bem  geölten  Salat,  fo,  ba^  man  feinen  S^ropfen 
glüffigfeit  barunter  finbet. 

29.  231utttcttfalat.  2)ie  $8Iüten  bon  S^afturg  (^apuginerfreffe, 
kapern)  merben  mit  etmaS  SSeineffig,  menig  Saig  unb  reichlich  ^ro* 
benceöl  begoffen  nnb  mit  einer  ©abel  behutfam  gemengt.  ^5)iefer 
Salüt  ift  bon  angenehm  pifantem  ©efchmad  unb  bient  gugleidh  gnr 
SSerfdhönerung  einer  Xafel. 

30.  SImnenfohlfoIat.  ^er  S3IumenfohI  mirb  mie  gnm  (Semüfe 
beriefen  unb  in  Sßaffer  unb  Saig  langfam  gar  gefodjt,  gnm  SIbtröpfeln 
auf  ein  Sieb  gelegt,  fo  angeridhtet,  bah  ade  S3Inmen  nad)  oben  fom* 
men,  unb  mit  einer  gut  gerührten  Sauce  bon  einigen  hortgefodhten 
föiern,  (Sffig,  DI,  i]Sfeffer  nnb  Saig  löffelmeife  übergoffen. 

31.  ÖJnrfcnfalot.  dJtan  finbet,  mie  befannt,  mitunter  fo  bittere 
dürfen,  bah  fie  faft  ungenießbar  finb,  meldheS  befonberS  bei  ben  fpä* 
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teren  ber  ^aU  ift.  SDiefem  aber  fann  leidet  abgel^olfen  trerben. 
93ittere  befinbet  ftc^  nämlt^  an  ber  @pi^e  ber  (Surfen  unb  tnirb  mit 
bem  3}^effer  beim  (Senaten  üerbreitet.  SJtan  fc^neibe  ba^er  bei  folc^en 
dürfen  ein  nic|t  gu  fteineg  @tücf  oon  ber  @t)i§e  unb  fc^äle  babei  tm= 
mer  üom  ©tiel  na^  ber  abgefc^nittenen  Seite  ^tn.  Übrigen^  fc^neibe 
man  bie  ©urfen  in  ganj  feine  ©d^eiben  unb  bermifj^e  fie  erft,  menn 
ber  Salat  gegeffen  merben  fott,  borab  mit  feinem  Dt,  bann  mit  fol^ 
genber  Sauce:  §artgefoc^te  @ier  ober  biefe  faure  Sa^ne  mit  fc^arfem 
®ffi9r  Aragon  eine  2Beite  gerührt.  3i^iebeln  fann 

man  barunter  mifc^en  ober,  mit  ©ffig  angefeuc^tet,  bagu  geben.  Einige 
flreuen  nac^  beratteter  9}tanier  bor  bem  2Inruf)ren  be§  Salate  Sa^ 
gmifi^en  bie  ©urfen,  bamit  ber  barin  befinbtic^e  Saft  ^erauggie^e. 
^ie§  aber  benimmt  i^nen  nicht  allein  ben  erfrifd^enben  ©efd^maef, 
fonbern  eB  mad^t  fie  audl)  5ähe  unb  unberbaulidher. 

©urfen,  nach  Eingabe  gubereitet,  unb  frif^  gefod^te  hei^e  ^ar^ 
‘ toffeln  bagu  gegeffen,  merben,  mie  id;  glaube,  bem  ©efuuben  niemals 
fchaben. 

32.  Salat  bon  ©urfen  unb  Kartoffeln,  ^m  ^erbft,  mo  biele 
ben  ®enu§  ber  (Surfen  bermeiben,  ober  auef),  menn  ber  Salat  al§ 
.t)auptfchüffel  betradhtet  merben  fotl,  fc^neibe  man  meid^gefochte  Kar= 
toffeln  unb  mifche  fie  möglichft  marm  nebft  ben  in  Scheiben  gefchnit= 
teilen  (Surfen  mit  einer  fertigen  Sauce  bon  01,  föffig,  Sal5,  ipfeffer, 
®ragon  unb  fleingefd^nittenen  Bb^iebeln.  ©in  3ufa^  bon  biefer,  faurer 
Sahne  ift  fehr  5u  empfehlen. 

33.  Salat  bon  ©nrfen  nnb  Kofjffalat.  SQtan  mifche  beibe 
Xeile  borab  mit  bem  beftimmten  01,  bann  mit  ber  Sauce  nach  öor= 
hergehenber  SSorf^rift. 

34.  Sohucufalat.  Kleine  Salatbohnen  merben,  nachbem  fie  gut 
abgefäfet  finb,  in  fochenbem  Söaffer  unb  Sal§  meidh  gefoiijt,  auf  einen 
©urchfchlag  gegeben,  falt  mit  feingefdljnittenen  ^bJiebeln,  01,  ©ffig, 
Pfeffer  unb  Sal§  gemifcht. 

35.  Salat  bon  S5ohnen  nnb  ßlnrfcn.  ^n  SSaffer  unb  Salj 
mei^gefochte  Salatböhnchen  unb  in  Scheiben  gefdhnittene  ©urfen  mer= 
ben  jufammen  mit  folgender  Sauce  gut  gemifdht:  ®icfe  faure  Sahne, 
in  ©rmangelung  äJtilch,  01,  ©ffig,  Pfeffer,  Salj  unb  feingefchnittene 
Btbiebeln. 

36.  Salat  bon  Sohucn  nnb  Kofjffalat.  üBeibe  Salate  merben 
noch  borhergehenber  Borfi^rift  mit  einanber  oermifcht. 


Q.  (Satote. 
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37»  Olotcr  ßcmifdjter  ©alat»  9}?att  nimmt  baju  einen  Xeit  in 
ber  (Sd^ote  meid) gef oc^te  unb  in  ©(Reiben  gefc^nittene  tetoffefn  (rote 
SJtäuje),  einen  2^eil  in  Scheiben  gefd^nittene  Stotebeete  unb  einen  Xeit, 
ben  mon  aber  reid^tidjer  nimmt,  feingefd^abten  roten  ^o^t  (^a|3))u§). 
®ie§  mirb  oorfidbtig,  bamit  alle§  ganj  bleibe,  mit  reidjtid)  feinem  DI, 
©ffig,  ber  S3rüf)e  üon  9totebeeten,  iPfeffer  unb  @a4  angerü^rt  unb 
gum  morinen  traten  gegeben. 

38.  ffJotcr  6atot.  dtoter  ^ol)t  (^ap)ju§,  ^rant),  meld^er  ober 
fein  SSinterfot)!  fein  barf,  meit  biefer  immer  §äf)e  ift,  mirb  fein  ge= 
fd)abt,  mit  reic^ti^  01  burdigemengt,  bonn  mit  @ffig,  ©otj  unb  Pfeffer 
gemifd^t  unb  nebft  beliebiger  f^teifdf)beilage  mit  abgefod^ten  ^ei§en  Ä'ar= 
toffetn  gegeben. 

31).  Seiner  ^ot)L  ®er  ^ot)t  mirb  fe^r  fein  gefc^nitten,  mit 
einer  gut  gefönten  fauren  ©o^nefauce  ober  oueb  mit  einer  mannen 
(Spedfauce  nebft  ipfeffer  unb  ©otj  gemifebt  unb  marme  Kartoffeln 
bo^u  gegeben. 

Stnmerf.  S)er  Kobt  ift  nur  im  ^erbft  in  üoCem  Softe  m Sotot  tauqtidti, 

fpöterbin  ift  er  gäbe. 

40.  0)emif(bter  Sßinterf afat.  3 ^eite  in  ber  Sdbote  meiebge? 
fodbte  Kortoffetn,  1 %e\l  faure  Stufet,  1 ^eit  3totebeete,  1 fXeit  ein= 
gemoebte  ©urfen.  ®ie§  oIte§  mirb  in  feine  ©djeiben  gefebnitten,  mit 
einer  gut  gerührten  ©auce  üon  reidjti^  0t,  etma§  fanrer  ©abne,  in 
©rmangetung  ajtitd),  ©ffig,  ißfeffer  unb  ©atg  üorfidbtig  burebgemengt, 
fo  ba§  bie  ©cbej^>en  gang  bleiben,  bann  angeriebtet,  ein  Kräng  üon 
Kornfatat,  mit  0t,  ©ffig  unb  ©atg  gemifdjt,  ringsum  gelegt  unb  ber^ 
fetbe  mit  nicht  gong  Ijort  gefodjten  ©iern,  metebe  in  8 Seite  gefebnitten 
merben,  f^rögtiegenb  üergiert. 

©§  mirb  mormer  traten  ober  fatteS  gteifcb  unb  gering  bogu  ge= 
geben. 

41.  ©nbiüicnfatat.  SSon  franfen  ©nbiüien  nimmt  man  nur  bie 
gelben  S3tätter,  bie  groben  ©tenget  merben  entfernt,  bie  feineren  ge= 
fpatten  unb  in  fteine  ©tüde  gefdbnitten;  gtotte  ©nbiüien  fd)neibet  mon 
mit  ben  ©tieten  fein.  Ser  ©atat  mirb  furg  üor  bem  Stnridbten  gemo= 
fdben,  mit  bider  ©abne,  ober  nodb  Dir.  1 mit  einer  gong  fein  gebrüdten 
Kartoffel,  01,  ©ffig,  (Saig  unb  ipfeffer  gemif d)t,  ober  man  gibt  eine 
marine  faure  ©abnefauce  unb  marme  Kartoffeln  bogu. 

42.  ©alat  üou  römifd)cnt  IBinbfafat  ober  ©ommcrcnbiüicu. 

DIadbbem  bie  Blätter  gebleidjt  finb,  mirb  ber  ©alat  mie  ©nbiüien  üors 

$ aüifaiS,  ßod^Diicf).  27 
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gend^tet  unb  mit  einer  gleichen  ©auce,  unter  öon  2)ragon  unb 
einer  feingefc^nittenen  B^uiebel,  gemifd^t. 

43.  ^ont=  ober  ^elbfnlat.  ®er  ^elbfalat,  meld^er  ouf  ben 
^ornfelbern  gefuc^t  mirb,  i[t  ber  befte;  übrigen»  ift  ber  ^oIIänbi[c^e 
i^elb|atat  mit  ben  tteinen  runben  531ättern  bem  großblättrigen  Oorju^ 
gießen.  Um  ißn  milber  gu  macßen,  üerfaßre  mon  nacß  9^r.  1.  Söeim 
beriefen  fcßneibe  man  ben  ©tenget  fo  meit  ab,  baß  bie  Sötätter  größten^ 
teil^  eingetn  merben,  unb  entferne  aüe  fcßlecßten  TOtter.  ®ann  mafcße 
man  ben  ©alat  nacßJJtr.  1,  oermenge  ißn  furg  üor  bem  ^tnricßten 
mit  bem  beftimmten  Dt,  bann  mit  ber  ©atatfauce,  metcße  in  9tr.  1 
(4.  Dtußren  ber  ©auce)  mitgeteitt  ift.  SSenn  abgefocßte  Kartoffeln  bagu 
gegeffen  merben  fotten,  fo  forge  man  für  eine  ßinreicßenb  lange  ©auce. 
3tacßbem  ber  ©atat  angericßtet  ift,  fann  man  frif(^e  @ier,  metdße  fo 
gefocßt  finb,  baß  ba§  SSeiße  feft,  bie  ®otter  aber  nocß  mei^  finb,  in 
|)ätften  ober  SSiertet  gefcßnitten,  um  ben  9tanb  ber  ©cßüffet  legen  unb 
3^otebeete  bagu  geben.  ($ßergtei(ße  91r.  19,  gmeiter  Stbfcßnitt.) 

44.  (^itßorieufatat*  Sie  getb  gemorbenen  ©idßorienbtätter  mer= 
ben  in  Heine  ©tücfd^en  gefcßnitten,  mit  Dt,  föffig  unb  menig  ©atg 
angemengt. 

45.  ©ettericfalat.  Sie  ©etteriefnotten  merben  gut  gemafd^en, 
in  Söaffer  unb  ©atg  gar,  aber  nicßt  gu  meicß  gefocßt,  gefcßätt,  fcßtecßte 
unb  ßotgige  Seite  entfernt,  in  ©cßeiben  gefcßnitten,  mit  Öt,  (Sffig, 
Pfeffer  unb  ©atg  gemengt  unb  bie  ©alatfcßüffel  mit  ©eEeriebtättißen 
garnirt. 

©etteriefatat  erßölt  fidt)  einige  Sage  frifdf). 

46.  fporrcefatat  mirb  mie  ©etteriefatat  gemacht,  nur  fdßneibet 
man  ben  Porree,  ftatt  in  ©cßeiben,  fomeit  berfetbe  meiß  ift,  in  gmei 
ginger  breite  ©tüie. 

47.  ©(ßmeigcrfatut  (gu  em^jfcßlcu).  1 Seil  9{otebeete,  1 Seit 
in  SBaffer  unb  ©atg  gar  getod)te  ©etteriefnotten,  beibe§  in  ©dßeiben 
gefdßnitten,  unb  1—2  Seite  grüner  Kornfatat  merben  mit  fo  oietem 

atß  (Sffig,  mit  Pfeffer  unb  ©atg  unter  einanber  gemifcßt. 

3tnmerf.  gu  ©rmangetung  be§  ^ornfatat§  fann  (Snbiöienfatat  genommen 

merben. 

48.  ©rttat  gu  gtcidjcn  Scitcu.  Kornfalat,  (Snbiüienfatat,  rote 
9tüben,  ©eüerie  (roß,  gang  fein  gefeßnitten),  gu  gteießen  Seiten  mit 
3miebetn  mie  gemößntidß  angemengt. 


K.  ©aucen. 
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49*  Satat  öon  cingcmatfjtctt  (Surfen.  @015=  ober  gro§e 
gurfen  tuerben  [ein  obgefc^ält,  in  ©d)eiben  gefc^nitten,  mit  reicfilic^ 
Dt,  unb  menn  bie  (Spurten  nic^t  [etjr  [ouei*  [inb,  oud^  mit  etma§  @[[ig 
unter  einanber  gemifd^t. 

®ie[er  ©atat  i[t,  gu  @u|3[)en[tei[ct;,  Broten,  aud^  mit  ^orto[[et= 
[atat  gegeben,  [el^r  gn  empfefiten. 

50.  ©otat  bou  in  (Sffig  cingcmattjtcn  ©atatbö^uci^ctt. 

mirb  fod^enbeg  SSoffer  borauf  gego[[en,  bie  iöo^nen  bleiben  eine  SBeite 
barin  [te^en  unb  merben  bonn  mit  gutem  ©atatöt,  i]3fe[fer  nnb  ©at§ 
ongemengt.  5tuc^  fann  eine  ©|3ecf=  ober  marme  ©a^nenfauce  bagu  ge= 
geben  merben. 

51.  [Ruffifc^er  ©olat  (^u  Od^fcnftcifd^).  @ute§  ©auerfrout 

oon  ©ommerfo^t  — ba§  oon  einer  SBinterbftan^ung  ein^ 

gemachte  ©ouertraut  i[t  §äbe  — mirb,  mie  e§  ou§  bem  gaffe  lommt, 
in  einem  Xud^e  au»gebrüdt,  mit  Dt  unb  ipfeffer  gemifc^t. 


E.  Saucen. 


I.  IDartrie  uii6  falte  0auceti  511  ^eifc^,  ©emiifc 

U116  .Kartoffeln. 

A.  ^avnxe  ^axxcien* 

1.  flttgcmcincn. 

®ie  ©aucen  finb  bei  einem  ©ffen  nic^t  at§  Siebenfache  au  betroch= 
ten,  fie  Oerbienen  oietmefir  eine  gana  befonbereiöeodhtung.  ©in  gute» 
©ert^t  mirb  burdh  eine  fdhtedt)te  ©auce  herunter  gefegt,  anbernfatt^ 
gehoben.  ' 

Sn  ben  SSorfchriften  überatt  ba§  genaue  ißerhättni§  an  beflimmen 
mürbe  nidht  mögtidh  fein,  e§  muh  Stugenmah  unb  ber  eigne  ®e= 
fdhmaa  an  State  geaogen  merben;  hiet  im  aEgemeinen  einige  SSinfe* 

1.  Sdjuiiljcii  iinö  ßrniimiiadjeit  ks  iKdjls.  ®a§  ätteht  an  ben  tieEeti 
Äraftfoucen  mirb  fo  tauge  in  ber  oortjer  heihgemachten  S3utter  unter 

27* 
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ftetem  9iüf)ren  gefoc^t,  e§  fic^  frauft  unb  §ebt  unb  gelblic^  erf d^eint ; 
äu  ben  braunen  ©aucen  tüirb  e»  mit  ber  33utter  gerührt,  bi»  eine 
fcböne  braune  garbe  erf)alten  ^at  (fie^e  A.  9^r.  60) ; S3oniEon  ober 
SBaffer  rü^re  man  foc^enb  t)in5u.  Sine  jebe  ©auce  muB  me^r  ober 
meniger  gernnbet,  barf  nic^t  im  geringften  ftümprig,  nocp  meniger 
einem  9Re^Ibrei  ä^ntid;  fein,  nnb  nad^  iprer  5trt  meber  5U  menig  nodt) 
5U  oiel  ©önre  tjaben. 

2.  CScmurj  miö  ciiglifdje  5ojn.  Studij  mn^  ber  ©ance  ein  angenel;mer 
®ef(f)mad  bon  ©atj,  Ö^emürg  ober  Kräutern  gegeben  merben,  inbe^ 
barf  fein  (^emürj  ober  ^rant  im  ©efd^madt  gn  fepr  ^erbortreten.  2lu§ 
biefem  ©runbe  barf  ancp  bie  englifd^e  ©o|a,  loefc^e  bagu  bient,  braune 
©aucen  unb  S^agout^  pifanter  unb  gemürgreic^er  §u  mad^en,  nur  tpee= 
löffefmeife  angeioanbt  merben ; etma§  gu  biel  berbirbt  bie  ganje  ©auce, 
metdje  bei  richtigem  SSerpättnig  fepr  an  SBopfgefcpmad  gelbinnt.  SBenn 
gu  petten  ©aucen  9Jtu§fatnelfen  angemanbt  merben,  fo  entferne  man 
borper  bie  barin  befinblicpen  ^öpfcpen,  ba  folcpe  eine  bunfte  Färbung 
bemirfen. 

3.  i’icDigs  flcifdjerfrrtia.  ®ie  befte  äöürge  einer  ©auce  ift  ^raft.  Um 
ba,  tbo  fie  fepft,  nadjgupelfen , ober  rafcp  eine  gute  ^raftfauce  gu  be= 
reiten,  ift  ßiebig^  f^feifcpejtroft  ein  unfcpöpbareg  SRittel.  ®a^felbe 
mocpt  bie  foftfpietigen  unb  seitraubenben  ^oIi§  überflüffig;  e§  beborf 
bei  einer  fertigen  ©auce  nur  ber  ®urdpmifd)ung  einer  großen  ober 
fteineren  ^efferfpipe  biefe§  (Sjtrafteg,  um  ben  ^med  ouf^  befte  511  er= 
fütten.  ^nbe§  püte  man  fiep  bor  naepgemaepten  f^abrifaten. 

4.  Abriiljreit  mit  ßiitfcr  iinli  (Kiöottcnt.  ©aucen , mo^u  S3uttet  ge^ 
braudjt  mirb,  merben  baburep  runber  unb  mitber,  baß  gulept  rope 
$8utter  teilmeife  burep  bie  fertige  ©auce  gerüprt  toirb.  ©od  biefelk' 
mit  (Sibottern  abgerüprt  merben,  fo  gefipepe  bie§  gteid)fad§  erft  beim 
2fnrid)ten,  ba  bie  ©auce,  auf  bem  f^euer  mit  ©ibottern  in  SSerbinbung 
gebraept,  gerinnen  mürbe.  Um  bie§  göuäUcp  5U  bermeiben,  rüpre  man 
gu  1 ©ibotter  eine  fleine  9Refferfpipe  SRepI  unb  1 (Sßtöffel  bod  faltet 
SSaffer,  gebe  unter  ftetem  9?üpren  nad)  unb  naep  etma§  ©auce  baju 
unb  gieße  bie§  alSbann  511  ber  födjenben  ©auce,  inbem  man  fie  gut 
burdjrüprt. 

2.  Tomaten  bei  ber  gfcifcpfnppc  ju  geben.  ®ie  Tomaten  ober 
:2iebe§äpfel  (eine  neue  ^Beilage  jur  ©uppe)  merben  ouäeinonbcrgebogen, 
mit  etmo§  gteifepbrüpe  meiep  gefoept,  buripgefcplagen  unb  in  ber  ©ou= 
eiere  ferbirt,  bamit  man  babpn  nadj  S3elieben  gur  ©uppe  nepmen 
fann,  menn  biefelbe  angenepm  fäuerlid)  gcmünfdjt  mirb. 


Söarme  ©aitcen  51t  2c. 
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3.  ^omatctt=8tiucc,  2)ie  frifd^en  Xomaten  ttjerben  bon  (Stiel 
unb  Stottern  Befreit,  gut  getbofd^en,  getrocfnct,  in  Stücfe  gefd^nitten, 
rofdj  btondtjirt  unb  in  tbeuig  Souidou  ober  SBoffer  meid;  getodjt. 
2)ouu  gi6t  man  [ie  burd;  ein  Sieb  unb  fd;tbi^t  9}te^I  mit  einem  guten 
Stnd  Sutter  eben  gelb.  S)ie  bnrdtigeriebenen  Xomoten  merben  eben= 
foa§  mit  burd^gefc^mi^t  unb  mit  ber  Souidon  bon  gicifd;  ober  (^e= 
pget  ftor  gefod;t.  äJton  mür^t  bie  Sauce  mit  ein  menig  ÄSfatnu^ 
unb  richtet  fie  über  gefoc^teg  gteifc^  ober  ÖJeflüget  on. 

4.  @utc  ^oIi§.  ®ie  ^oIi§  mirb  ju  einer  guten  ^roftfouce  ge- 
braudjt.  Bereitung  nimmt  mon  etma  125  @r.  robe§,  berbe§ 
^albfleifct),  ein  fteine-3  Stud  ro^en  Sd;infen,  einige  Sdfialotten  ober 
1 ^tüiebel,  1 Sederiefnotte,  1 ^eterfilientbur^et,  1 SJtobrrübe,  1 Sor= 
berbtott,  ungefät)r  8 Stüd  dtelfen,  dtelfenbfeffer  unb  '^fefferförner. 
Dbige§  mirb  in  SSürfet  gefd^nitten,  ba§  (^emürj  gröbtid^  geftofeen, 
unb  bie§  ade§  mit  125  @r.  Sutter  ouf§  geuer  gefegt  unb  jumeiten 
umgerü^rt,  mo  e§  eine  furge  .Seit  mei§  bleibt  unb  bann  broun  mirb. 
Su  einer  meinen  ^oIi§  gibt  man  bo§  dJtet)!  l^inein,  menn  ba§  (Se= 
nannte  gelb  gemorben,  Iä|Bt  e§  ebenfad§  gelb  merben  unb  gie^t  bann 
fogteict)  fod^enbe  Souidon  ^in^u.  Su  einer  braunen  ^olig  ober  la^t 
mon  bo§  Stngegebene  braun  merben,  gibt  bann  erft  ba§  dJietjt  tjingu 
unb  rüt;rt  e§  fortmö^renb,  bi§  e§  gteid^fad§  braun  gemorben,  fügt 
Souidon  unb  braune  toftbrüfie  ober  Sroten'fo^,  ebamüignonk, 
grü^  Kräuter,  at§  S)rogon,  Sofdifum  u.  f.  m.  tjingu,  tä^t  fotd^e§ 
/2  Stunbe  fod^en  unb  reibt  e§  burd;  ein  Sieb.  3)ie  ^oIi§  mu§  geii^S 

bicf  fein,  meil  fie  beim  ^ebrauc^  oerbünnt  mirb.  Sie  pIt  fic^  im 
^inter  menigften§  2 — 3 SSodjen,  menn  man  fie  an  einem  tuftigen 

^rte,  offen  fte^enb,  aufbema^rt  unb  injmifdjen  einmot  mieber  burdb^ 
foc^en  lägt. 

^ucg  bie  englifd^e  Soja  bient  ba5u,  Ä\aftfoucen  fröftiger  ju  madben. 
®ie  SInmeifung  ift  in  A.  dtr.  39  ju  finben. 

5.  Sraunc  ^raftfnucc»  SJtan  mad^t  mit  Sutter  eine  gegadte 
Smiebel  nebft  9}tebt  braun,  mogu  bie  Sutter  oorger  gebräunt  fein 

w ^ Sßur^el,  V2  ipeterfilienmnr5el,  Aragon,  etma§ 

JceUen,  ^fefferförner,  1 Sorberblatt,  nnb  gat  foId;e§  eine  SSede 
gejdmort,  fo  gebe  man  fodgenbeg  Sßaffer  ginein  nnb  taffe  bie§  ade§ 
1 ®tunbe  fodgen,  reibe  e§  burdg  ein  Sieb,  bringe  e§  mieber  jum 
5lod;en,  rügre  fo  biet  gteifcgeytraft  bnrcg,  at§  gn  einer  fräftigen  Sauce 
notig  dt  unb  gebe  igr  einen  ©cfcgmad  bon  Sitronenfaft.  ^m  übrigen 
tonnen  Zögern,  feingegodte  Sorbeden  ober  audg  ©gamgignong  gin= 
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5ugegeöen  Serben.  Se|tcre  mü[fen  gel^örig  Jueid^  fodjen.  (Siebe  A 

23.) 

6.  2öei||C  ^raftfaucc.  tüie  bie  bor^ierge^enbe,  jeboc^  mit 
tuei^gebranntem  9ReljI  p bereiten,  bie  ^Retten  bleiben  tneg. 

7.  ^rüffclfaucc.  Butter  unb  äRet)t  merben  äufammen  brann 
gemadit,  mit  3tei[d)ejtraft=33onitIon  berbünnt,  tjin^ugegeben:  1 £orber= 
blott,  beliebige^  (^emürj,  bor  ödem  einige  dtelfen,  ©oft  einer  Zitrone 
unb  ein  @to§  SBein.  Bule^t  tö§t  man  bie  Xrüffeln  ober  9Jtord)etn  in 
ber  ©ouce  eben  burd^todjen.  dJton  fetje  in  ben  SSorbereitung§regeIn, 
tbie  beibe  gubereitet  merben;  bie  ©once  mu^  red^t  braun  fein,  ©in 
fteiner  3«fa|  öon  engtifd^er  ©oja  madit  biefelbe  gemür^reic^er  (fietie 
dir.  1). 

8.  3tufternfauce.  9Ron  mai^e  bon  ben  5Iuftern  bie  fogenannten 
^ärte,  loffe  letztere  mit  einigen  türnern  gröbtid^  gefto^enem  meinen 
^;pfeffer  unb  einem  Sorberbtatt  in  fräftiger  Souidon  augfod^en  unb 
gebe  fie  burd^  ein  ©ieb.  ®onn  moc^e  man  SJtet}!  in  reict)ticb  Butter 
frau§  (fielje  A.  9tr.  59,  SJtetjt  p f(^mi|en),  rüt)re  baju  bie  bemerfte 
Äroftbrülje,  9Jtu§fat,  ein  ©ta§  SBein,  ©oft  einer  Zitrone  unb  füge 
beim  2tnrid)ten  bie  5tuftern  mit  it)rer  foijigen  glüffigfeit  t)iu5u,  fomie 
oud)  ba§  biedeidbt  noc^  fe^Ienbe  ©alg.  dJtan  lege  bie  Sluftern  in  bie 
fertige  ©once,  ^od^en  mad^t  fie  ^ort.  biefelbe  mirb  mit  1 — 2 ©i= 
bottern  abgerü^rt.  25  ©tüd  Stnftern  reidjen  t)in  für  6 — 8 ißerfonen. 

9.  Scd)antcdc=©ancc.  ©§  merben  8—10  Bmiebetn  in  ©djeiben 
gefc^nitten,  mit  einem  ©tücf  S3ntter  auf  mäßigem  f^euer  meid^  gebömpft, 
gibt  einen  Söffet  bod  dJte^t,  nad^bem  e§  obgefd^mi^t  ift,  unb  ein  Siter 
9Ritct)  tjingu,  ta§t  bie§  gut  burc^foc^en,  rüt)rt  e§  burc^  einen  ®urd)= 
fdf)tag,  gibt  oud;  ein  menig  Pfeffer  nnb  ©otj  bajn,  tö^t  bie  ©auce  ober 
nid^t  met)r  fodjen. 

10.  @dbc  ^afjcntfaucc  51t  Sod)§  iinb  .gcdjt.  V2  ©Blöffet  9M)t 
merbe  mit  etmo§  SBoffer  gerrüfirt,  binjugegeben:  ft.  V2 — Vs  Siter 
S3ouidon,  3 3itronenf(beiben,  bie  ^'erne  entfernt,  ctma§  feingefto^ene 
äJtu^fotbtüte , unb  bie§  unter  ftetem  dtütjren  gnm  .^od)en  gebradjt. 
5?)onn  gebe  man  V2  Xaffe  .Köpern  rüt)re,  ot)ne  bie  ©once  ferner 
fodjen  511  taffen,  125  ©r.  reinfdimedenbe  $8ntter  teitmcife  t)inein,  gietje 
bie  ©auce,  metdje  gemöt)ntid;  burc|  bie  öutter  ba§  nötige  ©atj  ertjött 
unb  bidticb  fein  muf3,  mit  3 ©ibottern  ob  unb  rid)te  fie  redjt  bei^  über 
unb  gn  bem  gifd;  an. 

11.  §ed)tfaucc  mit  fnurcr  ©nt)uc.  9Ron  nimmt  ein  reidbticbe§ 
©lüd  S3utter,  menbet  e§  in  97?ebt  um,  rübrt  tjiuäu  4 ©ibctter  unb 
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3 ß^Bffef  f euren  9?otjm,  ferner  fobtel  ^Bouillon  mit  etn?a§  ^ed^tmaffer 
öermifc^t,  bo^  bie  ©auce  red^t  fänttg  bleibt,  unb  tnürgt  fte  mit  ©oft 
einer  fialben  ^it^one,  oud^  nad^  SSetieben  mit  etma§  9}?n§fat.  Unter 
beftönbigem  D^ü^ren  bringe  mon  bie§  atle§  eben  §um  Stuffoc^en. 

12.  Sroune  ©arbcficnfaucc,  SJtan  richte  fic^  ganj  noef)  9^r.  4 
unb  rütire  äute|t  einige  feingcl;actte  ©arbeiten  burc^l- 

13.  2ßcif|c  ©orbcßcnfaucc.  9J?an  fod^t  bie  ©röten  üon  ben= 
jenigen  ©arbellen,  tneldl^e  ju  biefer  ©auce  gebrandet  merben  füllen, 
gibt  ^in^u:  etma§  grobgefto^enen  meinen  Pfeffer  unb  S'Zelfenfjfeffer, 
1 — 2 Sorberblötter,  ein  tnenig  ßitronenfd^ale  unb  fröftige  33ouiIIon, 
melc^e  üon  gleifc^abfall  gefod^t  fein  fann.  ®ann  fd^mi^e  man  einige 
geljacfte  ©d^alotten  ober  ^tüiebeln  in  Butter,  toffe  1 — 2 Söffet  StJtet)! 
barin  gelb  merben,  §errül)re  ba§  3J2e^I  mit  ber  fod^enben  33rül)e  unb 
ftreid^e  fie  burc^  ein  feine§  ©ieb.  ®anad^  bringe  man  bie  ©auce  gnm 
^octien,  mür^e  fie  mit  ©arbellenbutter  ober  einigen  ©orbetten,  meldtie 
mit  Butter  (fie^e  A.  3ir.  32)  fein  ge^oeft  merben,  ^il^^onenfoft,  ^/2 
bi^  1 ©Ia§  meinem  Bein,  etma§  feingefto^ener  9Jtn§fotbIüte,  unb 
rnt}re  bie  ©auce  mit  1 — 2 red^t  frifcf;en  (Sibottern  unb  einem  ©tüct- 
cf)en  frifc^er  rotier  S3ntter  ab. 

SInmerf.  3)a§  Slbfocben  ber  ©röten  erfe|t  einige  ©arbeKen.  2>ie  ©ouce 

mu|  ftarf  gebunben  fein. 

14.  .^cringöfaucc.  ©in  in  9}titd§  gemöfferter  gering  mirb  fein 
gefiactt.  S)ann  fc^mi^t  man  einige  feingetjaette  ©d^atotten  ober  3it)iebetn 
in  Söntter,  tö^t  borin  1 — 2 Söffet  9)tet)t  getb  merben  unb  rntjrt  fo  oiet 
Baffer  lingu,  bo§  e§  eine  redt}t  fömige  ©ouce  merbe.  f5)iefe  ©auce  lö^t 
man  mit  etma§  fpfeffer,  1 Sorberblott,  2—3  ^itronenfe^eiben  ober 
menig  ©ffig  foetjen  unb  rutjrt  fie  mit  etma§  gteifdieftraft,  1—2  ©i* 
bottern  unb  einem  ©tuet  rotier  Söntter  ab.  — ^u  gifc^  unb  f^teifd^. 

15.  5luf  anbere  3(rt.  SQton  bereite  bie  ©auce  nodti  üortiergei^enber 
S^ir.,  taffe  ober  bie  bemerften  ©emürge  meg  unb  gebe  üor  bem  Stbrütjren 
gan^  fein  getioctte  f|5eterfitie,  ©d^nitttou(^,  ®rogon  unb  ©enf  tjin^u. 

16.  $Bramtc  ©t)omf)ignon§faucc.  f5)iefetbe  merbe  bereitet  mie 
5Rr.  5. 

17.  Beij]|c  ©^amfjtgnmtöfaucc.  iöei  ber  ,3iibereitnng  richte  man 
fic^  nod)  fttr.  6. 

18.  2)lord)ctnfaucc.  ®ie  9}torc^etn  merben  in  toumarmem  Baffer 
fe^r  rein  gemofcfien,  bonn  btand^irt  unb  mit  einer  gongen  ^Siüiebet,  einem 
©tiief  ro^en  ©djinten  unb  etmo§  ©otj  in  einem  ©tüd  guter  S3ntter 
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ireid^  gebämpft.  Uitterbeä  bereite  mon  eine  broune  ©ouce  noci)  S'Zr.  4, 
gebe  bie  SRord^eln  tjingu,  entferne  ba§  ^ett  unb  taffe  bie  gebunbene 
@auce  mit  einem  (S5ta§  guten  meinen  SSein  unb  bem  ©aft  einer  Zitrone 
gut  bnrc^foi^en. 

19.  OliDeufnuce.  93?an  fd^öte  bie  Dtitien  bom  ©tein  mit  einem 
feinen  SReffer  fo  ob;  bo§  fie  fic^  mieber  runb  gufammenrotten.  SDann 
ne^me  man  in  93utter  braungemad^te^  HRetjt,  $Örotenfauce  ober  gteifc^» 
eytroft=$8ouiaon,  ^itronenfc^ate  unb  ©oft,  9}?u§fatbtute,  obgefc^ötte 
fteingefc^nittene  dürfen,  ganzen  Pfeffer,  Steifen  unb  einige  ©c^ototten. 
?tac^bem  bie§  oIIe§  gut  gefoc^t  unb  burd;  ein  ©ieb  gerührt,  meröen  bie 
Dtiben  nebft  kapern  barin  ein  menig  gefod^t. 

20.  Sauce  büu  frifdjcu  @urf eu.  SRon  fd^ött  frifdfie  (Surfen,  teilt 
fie  in  2 ^ötften,  nimmt  ba§  ^'erngetjnufe  mit  einem  fitbernen  ©^töffet 
^erou§  unb  fdjneibet  fie  in  SSurfet.  ©ie  merben  in  gteif^brü^c  mit 
(Sffig,  ©djototten,  in  ©utter  gelb  gebrotenem  Md)t,  ©atj  unb  einem 
Sorberbtatt  metd^  gefod^t  unb  gu  ^atb-  unb  |)ammelfteifc^  gegeben. 
goa§  man  Reine  ^miebetn,  metd^e  mit  ©rogon  unb  ®ill  cingemad^t 
finb,  borrötig  ^at,  fo  gebe  man  einen  Xeit  berfetben  mit  Bmiebeteffig 
bingu  unb  taffe  fie  in  ber  ©auce  ^atb  meid§  merben;  bie  bemerften  ©d^a= 
totten  unb  ®ffig  bteiben  bann  meg.  ©rftere  bemirfen  einen  borgügtic^en 
^efc^mad. 

21.  ^ottänbift^c  Sauce  mit  Söeiu.  man  rü^re  3 (Sibotter  uub 
1 ^^eetüffet  botl  feinet  äJte^t  mit  tjotb  SSaffer,  ^atb  meinem  SBein  gtott, 
gebe  HRu^fatbtüte  ^ingu,  rü^re  e§  bi§  borm  ^oc^en,  ne^me  ben  Xo^jf 
bom  geuer  unb  bermifc^e  bie  ©ouce  mit  125  @r.  ^Butter,  teitmeife  ^in= 
eingerütjrt,  unb  einigen  Sro|3fen  Bitronenfaft.  3Ron  gebe  biefetbe  be^ 
fonberS  gu  Strtifc^oden,  frifdjen  ß^ampignonS,  gifd^en,  fomie  au(^  über 
Od)fengunge. 

22.  ^ottäubifefje  Sauce  auf  auberc  3trt.  3 ©ibotter  unb  1 Xbee= 
tüffet  feinet  9)iet;t  merben  mit  fn.  V2  Siter  Söaffer  gtatt  gerührt,  mit 
9}Zu§fatbtute  ober  9Ru§fotnu§  gemürgt,  unter  beftönbigem  3tüt;ren  bi§ 
bor§  Sl'ocben  gebrockt  unb  rafd^  bom  geuer  genommen.  S)ann  mirb 
125  @r.  Sutter  unb  etma§  ßffig  burd^gerütjrt.  ^e  nad)bem  mon  biefe 
©once  gebrauchen  mitt,  tonn  mon  Stuftern,  ge^odte  ©arbeden,  ^o^ern 
unb  ©enf  tjingugeben. 

23.  ©arueeteu=  (OJrauat^)  Sauce  gu  betfdjiebeueu  giWeu, 
befouberg  gu  Seeguugeu,  Steiu=  uub  ^arbutt.  9[Ron  fdjmiht  V2 
tüffet  ajtet)t  mit  frifdjer  33utter  gelb,  rü^rt  V4  Siter  33ouit[on,  §itronen= 
foft  unb  3Ru§fotbtüte,  menn  e§  todtit,  125  Ör.  Butter,  einen  guteu 
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Xeit  abgefeimter  unb  ouSgefimätter  ©arneeten  nimmt  barauf  btc 
«Sauce  fimnell  bom  geuer  unb  rü^rt  fte  mit  2 (Sibotteru  ab. 

3lumerf.  ®ie  ©arneelen  bürfen  niebt  fod)cn,  luett  jie  baburd)  trerben. 

24.  ^rcbgfrtucc  §u  fctucm  gnfd).  SBirb  gemacht  nach  borher^ 
gebenber  SSor[cbrt[t  mit  ^reb^butter.  Statt  ber  ©arueeteu  uebme  mau 
Ä'reb§[cbmänäe. 

25.  ^olftcinif^c  ober  ^robemüubcr  Sauce,  bcfoubcr§  gu 
2>orfd)  unb  aubcrcu  Scefifrf)cu.  30^au  rechne  auf  bie  ^erfon  ftarf 
30  ®r.  gute  au^gemafebeue  iöutter  unb  eine  reicblicbe  STcefferfpile 

Sebtere§  täjst  mau  in  ber  Butter  bei§  tuerbeu,  rübrt  gifcb= 
maffer  unb  Vs  SBcibtueiu  ober  fo  biet  foebeube  Söouittou  bin^u,  ba^ 
e§  eine  gebuubeue  Sauce  merbe,  gibt  SJZuSfatuuß  unb  etma§  meiBeu 
feiugefto^eneu  Pfeffer  bittäu,  aueb  ba§  bietleiimt  uoeb  feblenbe  Saig, 
rübrt  bie  Sauce  bi§  borm  Soeben,  nimmt  fie  bann  bom  geuer,  mifebt 
uoeb  ein  Stücf  rotje  33utter  unb  etma§  ^^troueufaft  bureb,  rübrt  bie 
Sauce  uacb  belieben  mit  einem  (Sibotter  ab  unb  richtet  fie  fogleicb  an. 

26.  Säd)fiftbc  ^iftbfaucc.  9Jiou  lämt  in  93utter  frau§ 
merbeu,  gibt  etma§  feiugebaefte  Schalotten,  gifebbrübe,  — bod;  nicht 
äu  biet,  bamit  bie  Sauce  nicht  faltig  merbe,  — ctma§  ibeiBeu  grau5= 
mein,  ßitroueufebeiben,  reichlich  Senf,  meuig  SBeiueffig,  nach  belieben 
auch  etma§  ßuefer  binau,  Kibt  bie  Sauce  ein  meuig  laugfam  foebeu  unb 
rührt  bor  bem  5turid)teu  uodj  ein  reidjlidb  ©tüd  Söutter  burd),  morau 
hierbei  uid;t  gef^art  merben  barf. 

27.  6Jerübrtc  SSuttcrfaucc,  bcfoubcr§  31t  feiueu  gcfod)tcu 
Scefifdjeu,  al§  Sceauugcu,  Stciu=  uub  2:arbutt.  93^au  ftedt  frif^e 
auägemafcbeue  Sutter  in  einem  S3uuäfauer  ©efdjirr  gum  SBeidjinerbeu 
einige  ajJiuuteu  auf  foebenbeg  Baffer,  rührt  fie  fo  lauge,  bi§  fie  Olafen 
mirft,  gibt  bann  unter  ftetem  9iübreu  taugfam  uad)  uub  uad)  etma§ 
3if(hd)affer,  auch  ein  meuig  febr  fein  getjadte  ^eterfilie  biuju  uub  rülirt 
bie  Sauce  noch  5 SJäuuteu. 

28.  Suttcr  51t  ^’ifd)  uub  ^'artoffefu.  bnrf  biefe  nur  aergebeu 
uub  beiB  merben,  uidjt  foebeu. 

Ober:  (£§  mirb  bie  |)ätfte  ber  beftimmteu  33utter  in  etma§  9KebI 
umgebrebt;  ift  fie  fchmacb  gefalaeu,  mit  einem  Xeil  f^ifihmaffer,  mo 
nicht,  mit  Baffer  jum  Wochen  gebradd,  bie  aubere  ^ätfte  ber  53utter, 
uadibem  bie  Sauce  dom  geuer  genommen,  biuaugegebeu  uub  mit  1 ©i^ 
botter  abgerübrt. 
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29»  (Scnffrtitcc  5U  giftfj.  (£tn  reic^Ii^e§  ©tüd  33utter,  einige 
lüffel  @enf,  ^alb  5i[d)tuaffer  ijolb  SSaffer,  »erben  mit  1—2  2^eelöffel 
©türfe,  »etcf)e  mit  etma§  faltem  Söaffer  aufgelöft  mirb,  geformt,  mit 

1 ©ibotter  unb  einem  @tüd  rotier  $öutter  abgerü^rt. 

30.  ©enffrtuce  für  ben  gelnö^nlit^cn  ^ifd)  ^ifd^  unb  ^ar= 
toffcln,  nnrfj  über  ©icr  nnsuridjtett.  äJlan  laffe  gmei  SBoInufe  bid 
92ierenfett,  nad^  A.  9^r.  73  gubereitet,  fd^melgen,  rüt)re  einen  geftrid^enen 
@§IöffeI  SJZe^I  unb  bonadb  fo  üiel  fod^enbe§  SBoffer  ^ingu,  ba§  z§>  eine 
rerf)t  gebunbene  ©auce  »erbe,  unb  loffe  fie  mit  etmaS  ©alg  einige 
nuten  fod^en.  SDann  »erbe  fie  uom  geuer  genommen,  ein  @i  bid  iutter 
unb  einige  (S^Iöffel  (Senf  burd^gerübrt. 

31.  ©ct)r  gute  ©euffnucc  gu  Suübciiffcift^  u.  f.  ».  9D7an  reibe 
8 Sot  SSutter  gu  <Sd)aum,  rül^re  6 ©ibotter  f)inein,  beSgleicfien  eine 
Dbertaffe  guten  ©enf,  3 9}tefferf:pi|en  91tet)t,  ©oft  einer  ^otben  3ü^one, 
Bnder  nadj  ©efdjmad,  2 Dbertoffen  Ütotmein  unb  fo  üiel  Bouillon  (etma 
eine  Dbertaffe),  ba^  bie  ©ouce  red)t  runb  bleibt.  ©onge  mirb  erft 
furg  Oor  bem  ©ebraud^  auf  gelinbem  geuer  unter  beftänbigem  fRü^ren 
gum  Sluffodien  gebracht.  2)ie  Duantitöt  ift  für  etma  10  fperfonen 
an^rcidjenb. 

32.  ©cuffauce  gu  ©uüücttftcifd).  l fleiner  Xfieelöffel  üod  HRe’^I, 

2 ©ibotter,  1 (S^töffel  2 Söffet  ©enf,  IV2  2:affe  SSaffer,  (Sffig 

nad)  ©efdimad  unb  ein  ©tid^  SSutter.  2)ie§  atle§  mirb  unter  beftänbigem 
SfJü^ren  eben  burd^gefod)t. 

33.  ©aucrautüfcrfaucc  gu  mcidjtid)cm  ^ifd)  uub  ©u^ünt' 
ftcifdj.  9Ran  ne^me  eine  .g)anbüott  junger  (©auerampferbtatter,  mafdje 
unb  fc^neibe  fie  fein.  2)ann  fdjmipe  man  in  V2  (£i  bid  $öutter  einen 
getjäuften  ©f^töffet  äRe^t  getb,  gebe  ben  ©auerampfer  bagu,  rüf)re  if)n, 
bi§  berfelbe  meid^  gemorben,  ma§  nur  einige  SRinuten  bauert,  unb  giefje 
unter  ftetem  fRübren  fo  oiet  f^teifdfjbrütje  t;ingu,  ot§  gu  einer  fömigen 
©auce  nötig  ift,  mürge  fie  mit  9Ru§fatnu^  unb  ©atg  unb  rüt}re  bie 
©auce,  menn  fie  fod^t,  mit  nod)  ebenfoiüet  SÖutter  unb  1 — 2 ©ibottern 
ober  mit  1 — 2 ©ptöffet  bider  fourer  ©atjne  ab. 

34.  @efod)te  9Rcerrcttid)faucc  gu  ©uppcuflcifd).  ®er  9Reer= 
retticb  mirb  gerieben.  Unterbeö  mirb  f^teifd)brüt)e  mit  etma§  @ffig, 
SRuSfat,  einem  ©tüddjen  ^uder,  ©atg,  Söutter  unb  gefto^enem  B^üiebad 
gefoc^t  unb  ber  SReerrettidi  burd)gerüt}rt.  ®ie  ©ance  mu^  fet)r 
bid  fein.  3Ran  gibt  fie  gu  gefoebtem  ^inbfteifdj,  Mbfteifd),  aud) 
fRaud)fteifcb. 
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35.  ^ctcrftlicttfouce,  folt)of)I  51t  8u^)jcuflcif^,  aU  aii^  üBcr 
Kartoffeln  aujuridjtcn.  geine§  9^ierenfett  unb  9}Zet)I  toerben  gufammen 
gefd)n)i|t,  SSaffer  unb  bo5U  gegeben,  nac^  bein  ®urcbfodf)en  ein 
reid^Itd^eg  ©tücf  fri[(^e  S3utter,  feingetjodte  ^eterfilie  unb  ettüo§  gteifc^= 
ejtraft  burc^gern^rt. 

36.  2)ragoufaucc  §u  ißeterftlienfance 

gemod^t,  ftatt  ijßeterfttie  inirb  SDrogon  genommen  unb  bie  ©auce  mit 
etmo§  3dronen[aft  ober  (Sffig  unb  1 — 2 (Sibottern  abgerü!^rt. 

37.  Kaftauicnfancc  51t  Otnucl^ftctfc^.  ®ie  Kaftanien  merben  mit 
fod^enbem  Söaffer  auf§  f^ener  gebrocfit,  gar  getod^t  unb  obgefdtjätt, 
bann  in  einem  2;opf,  morin  berr)ältni§mä^ig  ein  Ijatber  bi§  ganger 
töffet  ^ucfer  fd^on  gelb  gemorben,  ein  menig  geröftet  nnb  bie  ©auce 
SRr.  5 bagu  gegeben,  jebodtj  o^ne  Kapern,  ©arbeiten  nnb  ®I)ampignon§. 

S)iefe  ©auce  pa^t  gu  9tandl)fteij'dl)  mit  braunem  Ko!^t. 

38.  9?ote  3öcinfancc  mit  Ütoftncu,  gnm  ^nrtfjftooen  Oon 
Odjfcnflctft^,  fourcn  9toöcu  nnb  Diinbftcifd^.  2 (S^Iöffet  öott  SJtept 
merben  mit  einem  ©ticp  frifc^er  33utter  gebräunt,  mit  fodpenber  ^ungen= 
brüt)e  ober  SBaffer  abgernprt,  bagn  70  ®r.  S^ofinen,  1 Xaffe  Ototmein, 
^itronenfoft  ober  etma§  S3ieref[ig,  ^itronenfd^ote,  9Jtn§fatbtnte,  einige 
geftoBene  Steifen,  etma§  ^ncfer  unb  ©atg.  ®ie  gange  ober  in  ©d^eiben 
gef(^nittene  Bunge  mirb  in  biefer  ©ance  fo  lange  geftoüt,  bi§  bie  dlo= 
[inen  meidti  gemorben  finb,  bonn  gebe  man  eine  reidt)tidE)e  9Jte[fer[pi|e 
gteijcBejtraft  ^ingu,  moburd^  bie  ©auce  fe^r  an  (JJefcBmacf  nnb  garbe 
geminnt. 

39.  [Rüftneufaucc  auf  aubcrc  3lrt,  geformtes  [ftiubflciftB  bartn 
gu  ftoOCtt.  ajtan  taffe  eine  SSatnuB  bief  feinet  ^tierenfett  tjeiB  merben, 
maepe  barin  eine  feingefdpnittene  Bluiebet  nnb  1 — 2 Söffet  Äept  bräum 
tidp,  rüpre  fotepeS  mit  foepenbem  SBaffer  gu  einer  gebunbenen  ©ance, 
gebe  etma§  geftoBene  ^ttetfen,  fttetfenpfeffer,  ©atg,  reidptidp  9^ofinen  nnb 
in  fteine  SBürfet  gefdpnittene  eingemadpte  ©urfen  pingu,  taffe  bie  9^os 
finen  meidp  fodpen  unb  rüpre  eine  Kteinigfeit  Budter  ober  ©irnp  nebft 
einer  reidptidpen  9J?effcrfpipe  f}teifdpej:traft  bnrdp.  ^5)arin  toffe  man  ba§ 
in©cpeiben  gefepnittene  Üiinbfteifcp  10—15  SO^innten  tangfam  ftoOen. 

40.  SSciBc  ©auce,  Depfeugnuge  uub  geforpteö  Oiiubftcifcp 
bartn  gu  ftoocu.  9)?an  taffe  einige  fteingefdpnittene  B'uicbetn  nnb 
9Jtept  in  reidptidp  S3utter  getb  fdpmipen,  rnpre  bagn  bon  ber  fräftigen 
Srüpe,  morin  bie  Bunge  meiep  gefoept  ift,  2—3  Sorberbtättcr,  etmo§ 
geftoBenen  mciBen  iPfeffer,  SDtukat  unb  ein  ©to§  meiBen  SBein  ober 
abgefdpätte  in  feine  SSürfet  gefdpnittene  eingemadpte  ©urfen. 
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biefer  ©auce  loffe  man  bie  rec^t  meici^  gefod^te,  abge5ogene, 
in  Scheiben  gefdjnittene  äunge  V4  ©tunbe  fdjinoren,  rü|re  Beim  2[rt' 
richten  bie  ©auce  burd^  ein  ©ieB  unb  mit  einem  ©ibotter  ab. 

41.  ©auce  ^albSfo^f.  93Zan  tö^t  einige  ©c^atotten  ober 
2 3^öiebetn  in  gelbbraun  getnorbener  Butter  bröunen,  be§gleid^en  2 
töffel  9Re!^I,  rü^rt  bie§  mit  ^albfteifd^brü^e  unb  fo^enbem  Gaffer  ju 
einer  gebnnbenen  ©auce  unb  Iä{3t  fie  mit  2 3Rö^ren,  •^^eterfitieumur^el, 
1 ßorberbtatt,  etma§  (£n^enue:pfeffer  unb  ^dronenfc^ate  V2  ©tunbe 
focbeu.  ®aun  reibt  mau  [ie  burd;  ein  ©ieb,  fügt  einige  Bdroneufc^eiben, 
©ffig,  etma§  3uder  unb  ©al§  ^inau,  tä§t  fie  fodjen  unb  rüt;rt  bann 
einen  fteinen  S^eelöffel  gleifct)e£traft,  ein  ©tüd  Butter  unb  ein  ®Ia§ 
SRabeira,  ober  Vs  Siter  meinen  granätoein,  ober  ancf)  nad^  belieben 
etma§  englifctje  ©oja  bnrd^. 

42.  3tuf  nnbere  3lrt.  3Re£)t  toirb  in  braungemacfiter  ^Butter  ge= 
bräunt,  mit  fod;enbem  Sßaffer  abgerütjrt  unb  mit  meinem  ^^feffer,  ©enf, 
etma§  ^uder,  einer  ^^rife  ©a^enne^feffer,  fleingefiadten  irüffein  ober 
®t)amüignon§,  ober  in  Ermangelung  berfelben  mit  einer  eingemadjtcn 
abgefc^älten  unb  gu  feinen  SSürfeln  gefd)uittenen  Enrfe  eine  SSeite  ge- 
folgt unb  etma§  g^eifd^ejtraft  burd)gerü()rt. 

43.  ©aucc  51t  einem  ©nf)f)enl)ut)n.  Man  taffe  2 S^eetöffel  öoll 
feinfte^  9ReI)I  mit  einem  ©tüd  frifc^er  Butter  angie^en,  gebe  bagn  ft. 
V4  ßiter  fräftige  §üt}ner=$8oniIIon,  9Jtu§fat,  etma§  ^iii^onenfaft  unb 
©al§,  taffe  bie  ©auce  fodjen  unb  rül^re  fie  mit  3 Eibottern  unb  einem 
©tüd  frifd^er  S3utter  ab.  9Ran  fann  ben  Eibottern  1 Si^eetöffet  fetjr 
fein  gefjadter  ^eterfitie  beimifd^en,  ober  oud6  1 — IV2  E^toffet  ^a^ern 
i^tugufügen.  i)ie  ©ouce  mu^  fo  gebunben  fein,  bo^  fie  om  gteifdie 
!^ängen  bteibt.  — |)inreid)enb  für  6 ^erfonen. 

44.  SltebSfauce  ä I^3lugtaife  ^uni  Stumenfot)t.  4 Eibotter, 
1 Efetöffet  9D^et)t,  3Jtn§fotnuB,  ©at^,  1 ^affe  üoft  .treb^butter;  biefe§ 
mit  ft.  V2  Siter  S3ouit[on  ongerüt^rt,  unb  unter  beftäubigem  ^ütjren 
bi§  öor§  Slodien  gebradbt,  fd}uett  üom  ^cuer  genommen  unb  oud^  bann 
nod^  eine  fteine  Söeite  gerüt^rt.  SDie  ©auce  mn§  redjt  gebunben  fein. 
Über  S3tumenfo!^t  angeridjtet,  mad)t  berfctbe  eine  feine,  fd^one  ©dfiüffet. 

9tnmerf.  ;3:n  Ermongelung  ber  ^rebSbutter  net)me  man  gute  33uttcr,  rütjre 
bell  britten  Seit  mit  ber  ©auce  unb  bie  übrige,  menu  biefe  üom  geuer 
genommen,  teitroeije  bin§u. 

45.  ©emö^ntidje  ©aucc  jutn  Stumenfot)!.  SO^an  taffe  frifdje 
S3utter  mit  E^töffet  Oott  3Jiet)t  etma§  au5iet)en,  gebe  frifd)e  9}iitd) 
ober  ^ouitton,  je  nadbbem  man  bie  ©auce  tiebt,  nod)  ein  ©tüd  S3ntter, 
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ajJu^fatnu^  itnb  ©atj  Ijiiiäu  unb  rü§re  |ie  mit  1 bi§  2 ©tbottenx  ab. 
S)ie  Sauce  mu§  bidüc^  jein. 

46.  Sjjargcljaucc.  äJtan  ne^mc  für  4 ^erfonen  2 ©ibotter  unb 
einen  getjänften  2:^eelüffel  äJte^t,  rü^re  2 ©^lüffel  fü§e  Satjne  unb 
V4  Siter  Spargelbrü^e,  faU§  joldje  nitfit  im  minbeften  bitter  ijt,  anbern= 
fatt§  Söaffer  bin^n,  gebe  SJtu§fatnu§  unb  jo  üiel  Bitt^onenfäure  ober 
SBeinefftg,  ba^  bie  Sauce  einen  ©efd^mact  baüon  ertjätt,  unb  1 §afel= 
nn§  bid^nder  ba§u,  fc^Iage  bie  Sauce  über  rafd;em  geuer  mit  einem 
S^aumbefen  bt§  öorm  Soeben,  nehme  jie  üom  j^ener,  rübre  ein  @i 
bid  gute  ©ntter  bureb  unb  gie^e  fte  febned  in  eine  Sauciere.  3)tödbte 
bie  Sauce  oon  ber  S3ntter  nidjt  fällig  genug  fein,  fo  füge  man  eine 
^'teinigfeit  Satg  binäu.  ®ie  Sauce  mn^,  gleich  ber  oorigen,  bidlicb  fein. 

47.  3(uf  auberc  3trt.  gür  4 ißerfonen  2 ®i  bid  33utter,  3 — 4 
@§töffel  nicht  bittere  Sbargetbrühe,  fonft  SSaffer,  1 (S^töffet  üod  fein= 
geftohener  ^tüiebad.  ^an  gebe  ber  Sauce  einen  ^efchmad  üon 
tronenfaft  ober  (Sffig  unb  bringe  fie  unter  forttuährenbem  dtühren  §nm 
fodhen. 

48.  2luf  anberc  3U*t.  gür  4 iperfonen  2 ©ibotter,  1 ©hiöffet 
bide  faure  Sahne,  nidjt  ganj  V2  ©hlöffel  Sdiebt,  2 SSalnu^  bid  33utter, 
etma§  SJinSfat,  reiebüd)  1V2  ilaffe  Spargetmaffer.  2)ie§  atte§  mirb 
bi»  5um  i^oeben  ftarf  gerührt.  Sollte  bie  Sauce  5U  bid  loerben,  fo  fann 
man  mit  etroa§  Spargeltoaffer  nadjbetfen. 

49.  Saure  ßicrfaucc  mit  SO^Uth  3x1  Salatböhnthcu.  fytr.  1. 

(£»  merben  2 (Sibotter  nebft  2 Xheelöffet  SJteht  mit  V2  Siter  frifd;er 
3JUtd)  angerührt,  ein  fehr  reichlicher  Stidj  frifche  Butter,  9Jiu§!atnu§ 
unb  fo  tiiet  @ffig  baju  gegeben,  ba§  bie  Sauce  einen  fänerlidhen  ß)e= 
fchmad  erhält,  unb  über  f^euer  bi§  üorm  Wochen  mit  einem  Sdjaum= 
befen  ftarf  gefchlagen.  Sollte  bie  SSntter  fdjiüod)  gefalgen  fein,  fo  rül;rt 
man  noch  ein  ioenig  Solj  bnreh.  — Sür  3 — 4 iperfonen  hixxreichenb. 

50.  Saure  ©ierfancc  3x1  Salatböhnchexi,  fomie  and)  3U  ^ar* 
toffeln.  fJir.  2.  SJton  nimmt  V4  ßiter  faltet  Söaffer,  melche^  mit  fo 
bielem  @fftg  oermifcht  ift,  bafx  bie  Sauce  bie  geloünfd)te  Säure  erhält. 
.t)iermit  rüljrt  man  3 ©ibotter  unb  1 Xheelöffel  d)tehl  an,  gibt  reid;lich 
V2  (£i  bid  S5utter,  and)  9Jiu§fatnu§,  unb  toenn  bie  Butter  fchmad)  ge= 
falsen  ift,  etma§  Salj  baju  unb  läfft  bie  Sauce  auf  hellem  f^cner  unter 
fortmährenbem  Sd)lagen  mit  einem  Schaumbefen  big  oor§  Wochen 
fommen,  nimmt  fie  fchnetl  oom  Reiter  unb  rül)rt  fie  nodb  einige  Slugen= 
blide,  bamit  fie  nid)t  gerinne,  inbem  man  nod)  cbenfooiel  rohe  33ntter 
ftüdmeife  hinjufügt. 
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51.  Banvt  ©icrfauce  be^gkir^en.  9k.  3.  9Ran  bringt  V4 
Siter  SBnffer  mit  Sßeinejfig  noc^  ©ejc^macf  unb  einem  Stücf  Sutter 
ober  mit  frifd^em  Su:ppenfett  5umll'od^en,  rüfjrt  bann  etmajmei  2:^ee- 
löffet  ober  foOiet  9JteI;i  mit  etma»  SSajfer  l^in^u,  ba^  e§  eine  red^t  ge- 
bunbene  @ouce  merbe,  lüjät  biefelbe  gut  burc^foc^en,  gibt,  faUö  fein 
5ett  ba^u  genommen  märe,  ein  ©tüdfc^en  33utter  unb  ba^  oietteid^t 
no^  fe^Ienbe  bo^u  unb  rüt;rt  bie  Sauce,  nac^bem  fie  üom  ^euer 
genommen,  mit  einem  frifd^en  ©ibotter,  audj  uacf)  ©efotlen  mit  etma§ 
SJtu^fot  ab.  (ä§  :pa^t  biefe  Sauce  gu  einem  (Serid^t  Kartoffeln,  mogu 
ba§  Sufjpenfleifc^  mit  fauren  dürfen  gegeffen  mirb. 

52.  Säuerlitfjc  9JiUd)fancc.  @Icirf)fatt§  §11  Safatbo^ucu, 
nud^  gtt  ()cif;ctt  Kartoffeln  unb  @nbiOieu=Safat  fet)r  angcuct)m. 

mirb  ein  Studf  uac^  A.  73  ouögefcfimolgene^  9lierenfett  t)ei^  ge= 
mac^t,  je  nod^  2Sert)öItni§  ber  Portion  ein  tjalber  bi^  ganger  ©Stoffe! 

barin  burcf)gerüt;rt,  fo  üiel  frifcfie  äJtilc^  unter  ftetem  9tn^ren 
nai^  unb  nac^  ^ingugegoffen,  al§  gu  einer  gebunbenen,  reictjiidjen 
Sauce  gehört,  mit  Saig  unb  etma§  $feffer,  ober  nai^  @efd;mad  mit 
9Ru§fatnu^  gemürgt  unb  rafc^  gum  Kodden  gebrockt.  ®ann  uel)me  mou 
bie  Sauce  üom  geuer,  rül;re  ein  reicf)Ii(^e§  Stüd  S3utter  unb  fo  üiel 
SBeineffig  burd;,  ba^  fie  einen  fäuerlic^en  ©efdjinod  erlialte,  rü^re  bie 
S3o^nen  burc^,  ftede  fie  nur  bi§  gum  ®urc^foc^eu  mieber  auf§  f^euer 
unb  richte  biefelben  in  i^rer  gebunbenen  reichlichen  Sauce  an.  Soll 
biefelbe  gu  Kortoffeln  bienen,  fo  mirb  fie  über  biefelben  (fiehe  C.  II. 
9ir.  3)  ougerichtet. 

53.  Sauce  üon  mit  2)ragon  unb  ^UI  cingcniachtcu  ^üJicbcht, 
übriggcbUcbeuc§  Snüfi^uftcifd)  10 — 15  91knutcn  barin  gn  ftoücn 
ober  gn  Kartoffeln  gn  geben,  ©in  Stüd  Butter,  gur  ©rfbarni§ 
feines  9tierenfett,  merbe  hei^  gemacht,  üerhältniSma^ig  ein  ©Büffel, 
mehr  ober  meniger,  9ItehI  barin  gelb  gemad^t,  mit  guter  Knodjen=» 
brühe,  in  ©rmangelung  SSaffer,  fein  gerührt,  Saig,  Pfeffer,  1 — 2 
Sorberblätter,  eingemachte  ^lüiebeln  nebft  fo  üiel  üon  bem  3'üiebel= 
effig  als  nötig  ift,  ber  Sauce  eine  angenehme  Säure  gu  geben,  hiügu= 
gefügt.  9Jtan  laffe  biefelbe  gut  burchfochen  unb  rühre  nach  ©efaHen 
eine  reichliche  Sltefferf^i^e  üon  SiebigS  gleif^ejtroft  burdh. 

54.  feilte  3iwicbclfancc.  3«  gefodjtcn  ^leifd)  ütiffcnb; 
auch  über  Kartoffeln  angnridjten.  9Tcau  laffe  etma  4 in  SBürfel 
gefchnittene  3micbeln  mit  einem  Stüdcheu  9lierenfett  gelb  merben,  gebe 
einen  ©^löffel  äJtehl  h^ügu  unb  rül)re,  fobalb  baS  aiteljl  fid;  h^^*i 
frauS  gemorben,  fo  üiel  SKaffer  hüign,  alS  gu  einer  gebunbenen  Sauce 
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erforbertid^  tft,  taffe  fie  eine  SBeite  tangfam  foctjen  unb  ftreidbe  fie 
burd)  ein  @iek  ®ann  bringe  inan  biefetbe  mit  feingefto§ener  9J?u^= 
fatbtüte  nnb  ©at^  noc^mat§  gum  ^'odien,  ne^me  bie  @auce  öoni  gener 
nnb  rü^re  fie  mit  einem  ©tuet  frifc^er  Butter,  einer  großen  9Jdeffer= 
fpi|e  {^teifdjeftraft  nnb  einem  (Sibotter  ab. 

55»  @cmöf)nltt^c  ^'i^tcbetfaucc  511  ^artoffetn.  »n  mac^e 
^lierenfett  ^eiß,  fteinmürfetige  ßmiebetn  barin  getb,  rü^re  nad§  SSer- 
^ättni§  ber  ^erfonenjafit  1 — 2 @§töffet  SJ^e^t  binjn,  naÄbem  e§  frau§ 
gemorben,  and)  fo  nie!  SBaffer,  at§  eine  rec^t  gebunbene  ©ance  er= 
forbert,  gebe  ©atj,  @ffig  nac^  (^efebmad,  nach  belieben  au(^  etma§ 
Pfeffer  bin^u  unb  taffe  fie  ftarf  burd^fodben.  (Sine  gro^e  fRefferf^iibe 
gteifcbei'traft  ift  and)  gu  biefer  ©auce  ju  empfebten. 

56»  Söraiinc  3'yieöctfaucc  mit  ©iied  311  ^nrtoffetn»  (S§  mirb 
©t>ed  in  fleine  ÜSürfet  gefebnitten  unb  tangfam  getb  gebraten,  tnäbrenb 
oft  barin  gerührt  merben  mu^;  bann  merben  recht  biete  ^miebetn, 
ebenfaC(§  in  fteine  SBürfet  gefebnitten,  bagu  gegeben,  unb  menn  auch 
biefe  gebräunt  finb,  merben  berbättni§mähig  1—2  (£§töffet  ^Jtebt  eine 
SBeite  barin  bnrcbgerübrt,  Sffig,  Söaffer  unb  ©a^  nad)  bin= 

gugefügt  unb  bie  ©auce  gut  burcbgefodjt. 

57»  ^ette  ^ibiebclfaucc  mit  ©iiecf  ju  Kartoffeln»  ^n  SBürfet 
gefebnittener  ©peef  mirb  tangfam  au^getaffen,  9Jtet)t  borin  getb  ge- 
febmibt  nnb  foebenbeS  SSaffer  bin^ngerübrt.  ®ann  merben  reiebtieb 
in  SSürfet  gefebnittene  ^miebetn  barin  meicb  gefoebt  unb  5ute|t  ©otj, 
etmo§  ipfeffer  unb  ©ffig  binäugefügt. 

Stnmerf.  ®iefe  ©auce  erforbert  roenig  gett  unb  fogt  äugteicb  einem  nicht 
ftarfen  SOtagen  mehr  ju  aU  bie  üorbergebenbe. 

58.  ©fictffaucc»  Ttan  brät  feingemürfetten  ©ped  tongfam 
bunfetgetb,  nimmt  bie  gebratenen  ©pedmürfet  beraub  nnb  rntjrt  im 
SSerbättniS  gur  ^Portion  1—2  Söffet  aJiebt  hinein,  tä^t  bie  ©ouce  mit 
fodienbem  SBaffer,  6ffig,  etmo§  ipfeffer  nnb  ©atj  burebfoeben  unb  gibt 
beim  Stnriebten  bie  ©pedmürfet  hinein  ober  boju. 

59»  ©fjcdfaucc  ^um  ©atat»  ^n  SBürfet  gefebnittener  unb  getb= 

braun  gebratener  ©ped  mirb  mit  2 ©ibottern,  1 Söffet  äJtebt,  4—5 

Söffet  (Sffig,  etmo§  SBaffer  unb  ©ot^  ongernbrt  unb  unter  fort= 

mäbrenbern  9tübren  50  einer  redbt  gebunbenen  ©ouce  gefoebt. 

§tnmerf.  ®iefe  ©auce  mub,  beöor  man  ben  ©atat  bamit  anriditet,  aan^ 
errattet  )ein.  'ras 

60»  ©irnfjfaucc  511111  ©atat  unb  gteifd)»  man  nehme  biergu 
SSutter,  ou^gebratenen  ©ped  ober  anbereS  gute^  f^ett,  fi^mipe  2 (Sp= 
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töffel  dJlefjl  borin  gelb,  jerrül^re  e§  mit  foc^enbem  SBaffer  ju  einer 
glatten  rnnben  @auce,  gebe  fo  nie!  @[fig,  @irup,  ©q4  nnb  Pfeffer 
^ingn,  ba§  bie  ©ance  einen  fü^=fäuerüd^en  pifanten  ®e[c§macf  erhält, 
^ünfc^t  man  gteifd)  barin  auf^ufloben,  fo  füge  man  nocf)  70  ®r. 
J?orintf)en,  4 Sorberblätter  nnb  8 ©tüd  feingefto^ene  9Mfen  tjinjn. 
Stnmerf.  3lucb  fann  man  gu  bicfer  ©auce,  meieren  fte  audj  haben 
möge,  1 — 2 fetngei'cljnittene  Btt^iebeln  in  f^ett  fchmoren  nnb  bann  ba§ 
9JtehI  hiiiänfügen. 


B.  ^alU  ^axxcien^ 

61.  Srtucc  ä (a  binbte,  befoubcr§  511  Söilbfdjtoetn^fo^jf,  bot^ 
nuri)  511  jebem  anberu  fnttcii  ^leifd)  ^uffenb.  4 hartgefoi^te  fein- 
geriebene  ©ibotter,  6 (S^töffel  Stotmein,  4 Söffet  feinet  £)t,  2 ©enf= 
töffet  ©enf,  ©aft  bon  2 faftigen  Zitronen,  etma§  gefto§ener  meiner 
Pfeffer,  ©atj,  getjaefte  ©djatotten,  menig  3wder,  nnb  menn  ber  ©auce 
noch  ©äiire  fetjtt,  etma»  SBeineffig.  ®ie§  alle§  mirb  roh  fo  tange  ge= 
rührt,  bi§  ba§  DI  nicht  mehr  herbortritt. 

?lnmerf.  ©tott  ^itronenfaft  fann  amh  SBeineffig  genommen  merben. 

62.  ©rtuce  DJemouIabe.  2 gro^e  geriebene  ^miebetn,  3 hoi^t= 
gefodjte  nnb  feingeriebene  ©ibotter,  8 5:heetöffet  ©enf,  4 ©gtöffet 
feine»  Dt,  1 (S^töffet  ^nder,  V4  Siter  SSeineffig,  meiner  Pfeffer  nnb 
©atj,  nach  !öetieben  auch  3 — 4 ©tüd  getjadte  ©arbeiten.  ®ie§  ade§ 
mirb  eine  Sßeite  gerütjrt,  nid)t  gefocht,  fctiarf  burch  ein  ©ieb  gerieben, 
mo  atäbonn  audh  kapern  tjinjugefügt  merben  fonnen. 

®ie  ©auce  ü^Bt  gu  jebem  falten  gifd;,  S3raten  nnb  ^^öfetfleifdh. 

63.  ©rtuce  937ahomiatfc  lattem  gifd)  nnb  Gfepget,  auch 
gifd)s  uub  ßJcpgcIfntat  bnmit  anjumengeu.  1.  9}?an  nimmt 
bie  ©Otter  bon  3 gang  h^i^tgefochten  ©iern  nnb  1 frifd)e§  rohe§  ®i^ 
botter,  reibt  fie  mit  2 ©hoetöfjel  gutem  ©enf,  1 — 2 ©h^^iöffet  ^uder, 
1 ©h^^^öffet  boft  geriebener  ©djatotten,  ©ot^,  reid)tidj  einer  3}?effer= 
fpi|e  meinem  Pfeffer  nnb  bem  ©aft  einer  ^it^^one  ober  etma§  2Bein= 
effig  fo  fein  mie  Butter,  gibt  bann  unter  fbrtmährenbem  Stühren 
tropfenmei^  Vie  Siter  ^robenceöt  hin^u,  nnb  menn  bie^  berrührt  ift, 
nach  nnb  nach  eine  ©affe  fraftige  f^teifchei'trafb33ouiÜDn  nnb  nod)  fo 
biet  fdjarfen  SSeineffig,  at§  man  für  gut  finbet.  ©ie  ©auce  mu§  fet)r 
runb  fein,  ©er  (^efdjniad  ber  9)Zal)Dnnaife  fann  mit  ©arbettenbutter, 
kapern,  in  feine  SBürfet  gefchnittenen  ©ffiggnrfen,  ©ragon  nnb  ^.ßeter- 
fitie  beränbert  merben. 

64.  95lal)ouuaife.  2.  2 ©tich  frifche 
Butter,  2 ©Otter  hartgefod;ter  (Sier,  4 ®§töffel  ^robenceöt,  beSgt. 
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SBetneffig,  2 9J?efferf:)jiljcn  feingefto^ener  tuei^er  Pfeffer  unb  nötigen- 
fall^  etiuaS  ©atj. 

®ie  Butter  n)irb  fc^öumig  gerieben  unb  abtoed^felnb  ein  Söffet 
Öl  unb  ein  Söffet  ©ffig  bagu  gerührt.  S)ie  (Sibotter  toerben  ottein  mit 
etma§  (Sffig  berrütjrt  unb  nebft  Pfeffer  gute^t  t)inängefügt. 

65.  6tci-üf)rtc  9)Zal)onnrtifc.  3.  2 — 3 rot^e  ©ibotter  tt)er= 
ben  in  einer  engbobigen  @ct)üffet  in  einen  Stmer  mit  serfto^enem 
(Si§  ober  an  einen  mögtic^ft  fügten  Ort  geftettt.  S)ann  rütjrt  man  mit 
einem  ^oc^töffet  tro^fenloeife  Vig  Siter  feinfte§  Öt  ^ingn,  unb  toenn 
e§  gn  einem  bieten  Xeig  gerührt  ift,  fo  toerben  brei  Söffet  guter  ®ra= 
goneffig,  feinet  ©atjunb  ber  Saft  einer  tjotben  Zitrone  barin  berrüt;rt 
unb  5um  (^ebrauetje,  motjt  gugebedt,  an  einem  fatten  Orte  betoaljrt. 

66.  Sauce  9JJal)onuaifc  (^rüffclcr).  9Jtan  gibt  2 ro^e  (Sibotter, 
meinen  Pfeffer  unb  Satj  in  eine  Setjate,  ftettt  biefetbe  mögtict)ft  feft 
unb  rüf)rt  bie  SJtaffe  immer  nac^  ein  unb  berfetben  Seite.  2tt§bann 
fügt  man  guerft  tropfenmeife,  bann  attmä^tid^  etma§  fefmetter  Vie  Siter 
feinet  Otioenöt  pinsu.  SSenn  bie  Sauce  anfängt  bid  5U  toerben,  gibt 
man  unter  fortioäf)renbem  9tn^ren  fo  oiet  ^itronenfaft  f)ingu,  bi§  bie= 
fetbe  einen  angenefimen  fäuertic^en  ©efdjmad  baoon  ert)ätt.  S)ic 
Sauce  mu^  fepr  runb  fein. 

67.  Sauce  51t  fatten  ^etbt)üt)ucrn  unb  9Jöttct)cu  Don 
Srfjtücincftciftt)  in  6felcc.  2—3  (g^töffet  ftare  ÖJetee  Oon  ß'atb§fuBen 
ober  Agar-Agar,  3—4  ©^töffet  ^roOenceöt,  3 @§töffet  S)ragoneffig 
ober  fd^orfer  SSeineffig  unb  S^ragon,  ouc^  ^^fefferfrout  unb  Sd;ototten, 
otte§  fet)r  fein  ge^adt,  ettoa§  meiner  Pfeffer  nnb  Satj.  ®ie§  oEe§ 
loirb  fo  tonge  gerührt,  bi§  e§  fic|  oerbunben  unb  eine  bide  Souce 
geloorben  ift. 

68.  2lugcnet)tncr  ©ctoürsfenf  511  tjcrftt)icbcttcni  ^teifd).  ©§ 

toerben  4 Btoiebetn,  4 fetten  ^nobtoud^  unb  8 Sorberbtätter  ftein  ge* 
fdfinitten,  mit  Vs  Siter  SSeineffig  in  einem  irbenen  ^o(^gefdt)irr  §u* 
gebedt  10  3)iinuten  gefod^t,  burdtigefiebte§  Senfme^t  tiingugefügt  unb 
fotepeä  mit  einer  3ieibefeute,  in  ©rmongetung  mit  einem  fiötjeruen 
Söffet  fo  tauge  gerieben,  bi§  e§  ein  bidtic^er  S3rei  getoorben.  2tt§bann 
toerben  200  (^ir.  feingefto^ener  3uder,  2 ®r.  @etoür§netten,  ebenfo* 
oiet  guter  ßimmet  bamit  oermifdit,  unb  in  einem  oerfd)toffenen  @tof“ 
oufbetootjrt. 

69.  Saurer  ©ctoürjfcnf.  Sd^arfer  @ffig  mirb  mit  gefd^nittenen 
ßtoiebetn,  ^nobtaud^,  ®ragon,  Sorberbtättern,  ^feiferfrout  ober  breit* 
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blättriger  treffe,  ganzem  Pfeffer,  Steifen  unb  Satj  gefocfit,  burd^  ein 
Sieb  gegoffen  unb  nac^  bem  ©rfatten  mit  feinem  @enfmel)t  angerü^rt. 

3u  füttern  f^teifcf)  paffenb.  tiefer  @f[ig  tä^t  fic^,  in  gtofctien  ber= 
forft,  lange  aufbenjQ^ren. 

70.  ^cringgfauce.  ©in  in  9Ritc^  gemäfferter  unb  entgrateter 
.'pering  mirb  mit  brei  t)artgefod^ten_  ©ibottern  unb  einigen  ^toiebetn 
ganj  fein  gefiacft  unb  mit  Pfeffer,  0t  unb  ©ffig  gu  einer  Sauce  ge= 
rüf)rt.  — 3b  füttern  iöraten. 

71.  9{ot)c  9)?cerrettic^frtucc  mit  Seltne.  9tr.  1.  9Ran  rü^re 
1 STüffe  biefe  fübe  ©af)ne  unb  V2  Xaffe  ©ffig  mit  Sat^  unb  3ucfer 
unb  mifc^e  fo  biet  äReerretti($,  metd^er  aber  nic^t  tange  bor^er  ge= 
rieben  fein  barf,  fiinsu,  ba§  e§  eine  bide  Sauce  merbe.  ©g  mirb  bie= 
fetbe  neben  gefebmotaener  33utter  gu  gefoebtem  gifdb,  befonber^  5U 
Ä^arbfen  gegeben. 

Stnmerf.  §at  mau  feine  Sa^ne,  fo  fann  fie  um  fo  e^er  fortbteiben,  ba 

biefe  Sauce  ot)ue  bie  Bbttjat  bon  Sa^ne  bon  bieten  borge^ogen  mirb. 

72.  9luf  anberc  9trt.  9lr.  2.  9Ran  rübre  1—2  frifdtie  rofie 
©ibotter  mit  ©ffig,  0t,  3udfer,  fßfeffer  unb  Sat^  eine  gute  SBeite 
unb  mifc^e  ben  feingeriebenen  fDteerretticb  bureb-  ^orjügticb 
baffenb. 

73.  9tuf  anbere  9lrt.  3,  ©§  merben  9Reerretticb  unb 
g^etbe  SBur5etn  (9Röbren)  gu  gteidben  Seiten  auf  einer  fReibe  gerieben, 
£)t,  ©ffig  unb  etmaä  Sat§  eine  äöeite  gerührt  unb  ba§  ©eriebene  ba^ 
mit  angemengt. 

74.  9Jobc  Otetti^faucc.  9Ran  mafdtie  unb  feböte  bie  febmarjen 
fRetticbe  gan^  bünn,  reibe  fie  auf  einem  jReibeifen,  bermifebe  fie  mit 
etma§  <Sat§,  febarfem  ©ffig  unb  gutem  0t,  unb  gebe  fie  ju  Subbem 
fteifeb-  Stueb  at§  föeitage  gu  ^Butterbrot. 

75.  23oragc  pm  Otinbftcifrf).  ®ie  garten  fBtätter  ber  fBorage 
merben  fein  gefebnitten,  mit  ©ffig,  0t,  Satg  unb  fpfeffer  angemengt. 

76.  Srtucc  §u  laltcm  Steifd).  fütan  nimmt  einige  bartgefoebte 
feingeriebene  ©ibotter  ober  biefe  faure  Sobne,  gibt  einige  Söffet  feinet 
0t  unter  beftänbigem  fRübren  tongfoin  bingu  unb  rübrt  e§  noch  eine 

^eite,  ba§  e^  bief  merbe  unb  ficb  oerbinbe;  bonn  fügt  man  ©ffig, 
fei  gebaeften  S)ragon,  Sebatotten  ober  3lüiebetn,  fpfeffer  unb  Sotg 
bagu.  fl)iefe  Souce  über  fatte§,  in  bünne  Scheiben  gefebnittene^ 
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9^inbf^e{fci^  gegeben,  ift  eine  [c^öne  Beilage  pm  ©atat,  aud^  5U 
Kartoffeln. 

3tnmerf.  stimmt  man  gu  biefer  @auce  ©ibotter,  fo  mub  man  fotd^e  mit 

etmaS  ©fftg  anrüt)ren,  el)e  Dt  baju  fommt,  meit  Dt  unb  ©ibotter  fi(^ 

f(^roer  tierbinben. 

11.  Sauce  §u  f altem  Hamburger  fHaudjfteifcf),  Qn  2 Seiten 
fran^öfifc^em  Senf  mirb  1 Seit  biefer  ^ot)anni§beerfaft  einige  3}tinuten 
gerührt. 

78.  Sauee  511  Sütje,  fomie  auc^  einer  ©eteefdjüffet  unb 
§u  f altem  ^teifc^.  ^Ir.^  1.  ©inige  tjartgefod^te,  feingeriebene  (Sis 
botter,  SSeineffig,  feines  Dt,  Senf,  .ßuefer,  ettooS  Pfeffer  nnb  einige 
Körnd^en  Satj. 

Tlan  gerrü^re  bie  ©ibotter  mit  etmaS  (gffig  nnb  gebe  unter  ftetem 
9tübren  bie  übrigen  Seite _noc^  ©efd^moef  tangfam  tjinp.  Sie  Sauce 
mu§  gmar  pifant,  bod^  nid^t  gu  fauer,  aud^  ber  Senfgefdfintadf  nidtjt 
bor^errfebenb  fein.  9^act;  Ö^efatten  fann  man  noc^  Kafjern,  feingetjaefte 
SarbeEen  unb  Scfiatotten  burc^mifc^en. 

79.  Sauce  ju  Süt^e.  S^lr.  2.  Ö^eriebene  faure  tpfet  mit 
Senf,  feinem  Dt,  ©ffig,  ^uefer  unb  einigen  Körnetjen  SaU  gut 
gerührt. 

80.  3(uf  aubere  Strt.  fJtr.  3.  Man  gebe  5ur  Süt§e  ot;ue 
meitereS  geriebenen  Buefer  unb  guten  Senf,  maS  ein  jeber  nacti 
65efdtimadf  mifcfien  fann. 

81.  Kräuterbutter,  man  nimmt  1 S^töffet  feinget;acfte  ^eter^ 
fttie,  Sd)afotten  unb  Kerbet,  mifd^t  eS  mit  125  frifc^er,  abgeftärter 
unb  meic^geriebener  S3utter,  gibt  ben  Saft  einer  Zitrone,  etmaS  Satx 
Pfeffer  unb  $muSfatnu§  baju.  ^aufjtfäcfitic^  gu  «eeffteafS. 

rc:rr.  Side ' faure  Sat;ne  mit  fd;arfem 

Lffig  unb  ettuaS  feinem  Dt  nebft  Satj  eine  Sßeite  gerührt,  fo  ift  bie 
Sauce  fertig.  33efonberS  f}affenb  gu  (Snbibten. 

. 9”^*^  Satatfauce.  1—2  frifetje,  ^artgefoc^te  (gier, 

nn  frifcbeS  ro^eS  ^ibotter,  etmaS  Söeiiteffig,  reid^tict;  4 fö&töffet  gutes 
^ro^tceöt,  1 (g§tüffet  Ototloein,  1 St)eetöffet  Senf,  ganj  menig  Satj, 
eine  9J?efferf^i|e  meiner  Pfeffer,  2 feingetiadte  Sdjatotten,  2 Stieetöffet 
feingefiadter  Sragon. 

ajtan  reibe  bie  (gibotter  mit  V2  Söffet  ©ffig  mogtidjft  fein  gebe 
^ann  unter  ftetem  9tüt)ren  Senf,  Pfeffer,  Sdmtotten,  Sragon,  menig 
^at^  (unb,  mo  eS  gebräud;tid^  ift,  etmaS  ßiider)  tjin^u,  fomie  oncb 
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nad)  unb  nacfj  Ö(  itnb  2öein.  ^ute^t  mon  jo  btel  ($fftg  burd^, 

gum  angenel^meit  ßJejc^mftcf  einer  ©alotjauce  gehört;  §u  ütel  ©jjig 
üerbirbt  ben  ©alat.  — ®ie  @auce  tnu§  tüd)tig  gerüt)rt  inerben,  ba= 
mit  ba§  Öl  nid)t  Ijerbortritt.  (Sin  3uja|  bon  1 (S^löffel  (SarbeUen- 
butter  inad^t  biejelbe  für  mandje  befonber^  ibo^Ijd^medenb. 

II.  lt)ein=*,  ntilc^^  un6  0bftfaiicen» 

84.  SSctfje  SSciitjaucc.  9Jlon  rü!§re  einen  ge^^äuften  S^eetöffet 
nebjt  4 (Sibottern  mit  ft.  ^/s  Siter  tneiiem  SBein  on,  gebe  t)in= 

5U;  3 getjäufte  ß^töffet  ^it^^bbenfd^ale  unb  etma§  gongen 

^intrnet,  bringe  bie§  unter  beftänbigem  Stühren  bi§  bor§  ^odjen  unb 
gie§e  bie  @ouce  rajd^  in  ein  (^efdjirr,  morin  fie  nod^  einigemal 
bnrd^gernt)rt  merbe,  bomit  [ie  nid^t  gerinne,  nnb  füHe  fie  bann  in  bie 
©auciere. 

85.  SScifjc  Sd)aumfancc.  2 gro^e  frifd)e  (Sier,  ftarf  gefd^tagen, 

ft.  V4  Siter  3®ein,  1 2:t)eelöffel  9J2el)I  (fein  ^artoffelmefjl,  ineil  bie§ 
ba§  (Sd^önmen  berljinbert),  etma  2 gefiäufte  (SBföffel  einige 

3itronenfd)eiben,  ganger  Biibinet.  ®ie§  ade§  mirb  mit  einem  ©djaums 
befen  auf  rafd)em  j^euer  ftarf  gefdjfagen,  big  ber  ©d^aum  fteigt  (fod^en 
barf  bie  ©auce  nic^t),  raf^  in  ein  bereitftet)enbeg  (^efd^irr  gefdjüttet 
nnb  noc^  eine  9(f?inute  gefd^fagen,  um  bag  Gerinnen  gu  nervten. 

?tnmerf.  S)iefe  Quantität  ift  für  6—8  ipcrionen  binreid^cnb.  (Sine  58ei= 

mifd)ung  üon  Söaffer  luürbc  biefer  ©auce  einen  faben  ©efdjmacf  geben. 

86.  SBci^c  ©d)auinfancc  mit  fftuni.  ©tarf  V4  Siter  SBein, 
1 ^^eelöffel  feineg  äJtef)t,  2 gange  (Sier,  üon  einer  Zitrone  ©aft  unb 
bie  Raffte  ber  fein  abgefdjälten  ©d^ote,  3 @§föffel  3bder  mit  einem 
©c^anmbefen  beftänbig  gefd^togen,  big  ber  ©d^aum  fid)  f^ebt,  bann 
fd)ned  in  ein  ©efc^irr  gefd^üttet,  ein  (^fag  3tum  biird)gemifd^t  unb 
angerid^tet. 

87.  ^afte  fpunfd)fnucc.  SBirb  gemadjt  mie  bie  üorf)ergef)enbe, 
nur  ne^me  man  ftatt  ber  gangen  (Sier  3 gro^e  ober  4 ffeine  ©ibotter, 
rüfire  bie  ©auce  big  norm  ^oc^en  unb  mifdje  falt  ein  (^lag  Straf  burc^. 

3u  falten  ^ubbingg 

88.  fliotc  Söcinjauce.  9[Ran  taffe  ftarf  ^'2  Siter  roten  SSein, 
125  (Sr.  Büder,  einige  ©tüde  ßiüimet,  ©d)ate  einer  fiatben  3di^üne 
unb  2 (S^töffet  ^imbeer=  ober  ^o!^annigbeer-(Setee  gugebedt  big  gum 
^cdfien  fommen,  rütire  ,^artoffetmet)t  mit  fattem  SBoffer  on  unb  gebe 
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boöon  fo  öiel  5um  SSetit,  bo§  bie  «Sauce  ettuaä  gebunben  tuirb,  unb 
fuEe  [ie  fogleid;  in  eine  Sauciere. 

89.  fHotc  SScittfttucc  mit  ^orintt;cn.  toerben  30 — 70  @r. 
gereinigte  ^orint^en,  V2  in  Sd^eiben  gefc^nittene  Zitrone  — bie  ^erne 
entfernt  — unb  einige  Stndd^en  ^iinmet  in  reic^Iid^  V4  Siter  äBaffer 
gugebecft  V4  Stunbe  langfam  gefod^t,  too  aläbann  bie^orint^en  toeic^ 
fein  toerben.  ®ann  gebe  man  reid^Iic^  V4  Siter  SBein  nnb  .Sucfer  ^in^ 
3U  nnb  rit^re,  menn  bie  Sauce  üor  bem  ^oc|en  ift,  fo  üiet  «^artoffeE 
metjt  mit  etma§  SBaffer  Oerrüt;rt  ^inju,  aU  nötig  ift,  fie  etma§  gu 
binben,  mogu  nur  eine  ^teinigfeit  gehört.  S)a§  ^artoffelme^t  bebarf 
gum  ©armerben  nur  be§  2tuffoc^en§. 

90.  Spalte  rote  Söcittfauce  mit  9tum.  2)iefelbe  mirb  gemacht 
mie  rote  SSeinfauce,  jeboeb  ftärfer  Oerfubt.  Etod;bem  fie  oom  f^euer 
genommen  ift,  mirb  2 äBalnuB  bid  frifc^e  33utter  burdbgerübrt  nnb 
etmo§  abgefnblt  mit  einer  fteinen  Xaffe  3lnm  oermifebt. 

91.  2Bcif;cr  Söein  unb  3u(fer.  ^ebe§  oEein  gn  S3tancmonger§ 
unb  bergleicben  gegeben,  ift  febr  erfrifd;enb  nnb  mond;em  angenehmer 
cl§  eine  fiibe  Sauce. 

92.  Etote  Stbaumfaucc.  Tlan  richte  fi^  hierbei  gang  nach 
meiner  S^aumfauce.  Statt  ^itronenfeheiben  fann  na^  ^Belieben 
etma§  f^rnchtfaft  unb  )3oh«^^i^i^beer=©eIee  beigemifcht  merben. 

93.  Sauce  oou  erf;tem  Sago.  SBirb  bie  Sonce  Oon  rotem 
2Bein  gemocht,  fo  nehme  man  brounen  Sogo,  üon  meinem  Söein, 
meinen  Sago.  EJtan  rechne  ouf  6 ißerfonen  ungefähr  70  ©r.,  mafd;e 
nnb  loffe  ihn  tongfom  mit  etma§  Söoffer,  ^itronenfehate  unb  gangem 
Bimmet  meich  unb  furg  einfochen,  gebe  bann  l^ucfer,  ben  Saft  einer 
Zitrone  unb  SSein  hingu.  roter  Sauce  ift  oudh  etma§  ©elee  ober 
^imbeereffig  gu  empfehlen,  ber  Bitronenfoft  bleibt  bonn  meg. 

®5?er  Sago  muh  ungefähr  2 Stnnben  fochen,  boeb  fann  man  gn 
btefer  Sauce  and)  ijßertfago  nehmen,  melcher  mir  V2  Stunbe  ^od)en§ 
bebarf.  ^ 


94.  fBauiEefauce.  fWr.  1.  man  lägt  ein  Stüd  S3aniEe  in  ftarf 
I2  Siter  junger  Sahne  ober  frifcher  mitd)  1 Stunbe  ouSgiehen,  rührt 
bann  einen  gehäuften  ^Jheelöffet  EJtehl,  4 ©ibotter,  etma§  Bnder  hin= 

beftänbigem  Stühren  big  borg  ®od;en.  SJton 
gibt  bie  Sauce  fomohl  marm  alg  fatt.  SDie  ^aitiEe  ift  gmeimol  gu 
gebrouchen.  ^ 


Slnmerf.  3nr  @r]pariii§  fann  man  etma§  mit  Bncfer  geftobene  SSaniEe  fofe 
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95,  Jßauiaefaucc*  2,  3J?an  foc^t  ^/4  Siter  Bucfer 
mtb  ein  ©tücf  SSaniUe.  S)ann  riUjrt  inan  6 ©ibotter  mit  etmag  giirüds 
gelaffener  falter  SJtild^  an,  gibt  bie§  unter  tüd^tigem  ©d^Iagen  in  bie 
fodiienbe  SJJild^  unb  lä^t  ba§  ÖJanje  unter  fortmä^renbem  9^ut)ren 
nDd;maI§  gieren,  nic^t  foc^en. 

96,  ©d^ofotabcfaucc,  9Zad)bem  man  fn.  70  Öir.  ©d^ofolabe  gu 
einem  feinen  S3rei  f;at  focben  taffen  (fietje  (Getränte,  Stbfd^nitt  V.  9^tr.  4 
unb  5),  gie^t  man  V4  Siter  fü^e  ©a^ne,  V4  Siter  9)^itcl^,  morin  ein 
©tücf  SSanille  auSgefoctjt  ift,  nebft  ßuder  tjingu  unb  ruf)rt  bie  ©aucc 
mit  2 ©ibottern  ab. 

97,  9J?attbctfauce,  ©t.  30  (^r.  geftojsene  9}7anbetn,  morunter 
2 ©tücf  bittere  fein  fönnen,  merben  mit  Bitronenfc^ate  in  etma§  $DZitc^ 
V4  ©tunbe  tangfam  gefoc^t,  burc^  ein  ©ieb  gegeben,  mit  ft.  V2  Siter 
junger  ©atme,  ober  ä)titc^  mit  einem  ©tüdd^en  frifd^er  SSutter,  2 Xbee= 
töffet  SJtel^t  unb  ^uder  gefod^t  unb  mit  2 — 3 ©ibottern  abgerü^rt. 

98,  9?lUdjfaucc  gu  ^^Bottgebcutel,  9}Jan  fd^ini^t  mit  einem 
reid^tic^en  ©tid^  Butter  einen  geftric^enen  ©^töffet  3JJe|t,  rüt^rt  ftarf 
^'2  Siter  SJiitc^  ^in^u,  tä^t  bie§  mit  ßuder  unb  etma§  ©at§  focfien 
unb  rü^rt  e§  mit  1 ©ibotter  ab,  nötigenfalls  fann  bie  ©auce  and; 
o^ne  @i  gemad^t  merben. 

99,  ÖJefdjtagcnc  ©at)ue  ju  ©icrJäfe,  ©aure  ©a^ne  mirb 
mit  3uder  unb  gefto^ener  SSanitte  fd^äumig  gefd^tagen. 

100,  Platte  ©at)ncfaucc  mit  OJetcc  ober  rotem  SSetti  (51t 
9JZitd)ffjeifeu  fmffenb),  1 STaffe  ftüffig  gemadjte  ^imbeer=  ober  :^o= 
t)anniSbeers@etee  ober  ©aft  fcfitage  man  mittetft  eines  ©efjaumbefenS 
mit  ft.  V4  Siter  bider  fü^er  ©at;ne  fd^äumig. 

Ober:  9Jtan  fd^tage  tjatb  roten  SBein,  'i)alh  bide  ©af)ne  mit  Buder 
unb  3inimet  fc^äumig  unb  mifcfie  einige  ©^töffet  5traf  burd;. 

101,  Sauce  bou  frifd)eu  ^otjamiisbccreu,  fomot)l  ifatt  als 
marm  §u  geben,  ©t.  V2  Siter  frifdjer  :5o^auniSbeerfaft,  250  @r. 
3uder,  etmaS  ^immet. 

®ie  ^olianniSbeeren  merben  mie  511  ®elee  ouSgefirefst.  ®ann 
fe|e  man  ben  bemerften  ©aft  mit  ftarf  Siter  SBaffer,  ^uder  unb 
3immet  aufS  neunte  beim  Soeben  ben  ©djaum  baoon  ab  unb 

madie  bie  ©auce  mit  etmaS  ^artoffelmel)l  ober  ©tärfe  — ungefähr 
2 ^beelöffel  bod  mit  SBoffer  gerührt  — etmaS  fämig. 

102,  3luf  anberc  9lrt.  ©t.  V4  Siter  frifdjer  ^oh^mniSbeerfaft, 
ft.  V4  Siter  äBaffer,  125  ®r.  ^uder,  morauf  V2  Zitrone  abgerieben 
ift,  einige  ©tüdeben  ^inimet. 


3Bein=,  imb  Dbftfauccn. 
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SBaffer  tütrb  mit  unb  ^immet  getod^t,  etma  ein 

gehäufter  2:§celöffel  ^^artoffelme^I,  mit  etma§  SSoffer  gerrü^rt,  ^in= 
angegeben  unb  mit  bem  «Softe  oufgetoc^t.  2)ie  Sauce  mu^  etmog 
gebunben,  borf  ober  nid^t  bicfüdf)  fein.  Statt  be§  frifcfien  SofteS  fann 
man  auc^  eingelegten  f^rud^tfoft  jeber  2trt  net;men,  mobei  bann 
meniger  erforberti^  ift. 

103.  ltngcfotfjtc  Sauce  öon  3'o^rtnui^öecrfaft.  9«lod^bem 
bie  So^onniSbeeren  mie  gu  ©etee  au§ge^jre§t  finb,  gebe  man  ben  Saft 
in  eine  Sdfjale  unb  rüt}re  i^n  furj  üor  bem  2tnric|ten  mit  geriebenem 
burd^gefiebten  3ucfer  V4  Stunbe.  9Jtan  fann  §u  einem  ^funb  ober 
5U  ftarf  V2  Siter  Saft  250  ®r.  .Si^cfer  red^nen. 

Sotd^e  Sauce,  ebenfo  fd^ön  bon  f^arbe  at§  erfrifd^enb  unb  on= 
genehm  bon  (^efe^maef,  ift  gu  ollen  StanemangerS  unb  f ölten  9tei§= 
fl^eifen  nnbergtei(^tidb. 

104.  .§imbcerfaucc.  ^imbeerfoft  ober  =®elee  mirb  mit  SBoffer 
unb  meinem  gransmein,  B^btmet  unb  Quäex  aufgefoc^t,  bann  mit 
etiboS  ®ortoffelmef)l  ober  feiner  Stärfe,  mit  toenig  SSoffer  aufgelöft, 
etma§  fämig  gemacht. 

105.  Sc^anntfaucc  bon  .§intbeer=  ober  ^o()anni§beerfaft. 

4 red^t  frif^e  gange  föier  ftarf  gefrf)Iogen,  2 Xf)eelöffel  SJJefjf,  ftorf 
V2  ßiter  frifdtier  ^imbeer=  ober  ^oI)anni§beerfoft,  mit  .ßbdfer  gehörig 
berfüBt  unb  mit  einem  Sdfioumbefen  ftorf  gefd^tagen,  bi§  e§  fteigt, 
nicf)t  foc^t.  ßu  eingefo(^tem  Soft  fann  mon  ein  ©ritteil  meinen  Söetn 
ober  SSoffer  mif(^en. 

106.  Sauce  bon  ;^or)antti§beerfaft.  ©ie  ^ol^annisbeeren  mer= 
ben  bon  ben  Stengetn  abgeppeft  unb  anfgefodijt,  buretj  ein  ^aorfieb 
gerieben,  bann  mit  ^bcfer,  .ßibimet,  menig  gangen  ifielfen,  moroug 
bie  ^öpfdfien  entfernt,  unb  ßitronenfdfiofe  nod^  einmal  oufgefodtjt  nnb 
mit  ettbo^  ^artoffetmef)!  fömig  gemodf)t. 

3u  ^tonemangerg  unb  9iei§f^eifen. 

107.  Sauce  bon  nbriggebliebcner  25rüf)e  eingentadfjter 
ftf)en.  3Jion  bermifc^e  bie  S3rüf)e  gur  §ülfte  mit  SBoffer,  rpre,  toenn 
fie  foetjt,  etma§  mit  SBaffer  gerrütjrte  Stärfe  f;ingu  unb  gebe  bie  Sauce 
gu  f ölten  Steigs  ober  Öirie§meI;Ifpeifen. 

108.  .^agebuttenfaucc.  (Sine  |>anbboII  ^ogebutten  mit  ftorf 
V2  Siter  Sßaffer  V4  Stunbe  gefod^t,  burd^  ein  Sieb  geftrid^en,  mit 
meinem  SSein,  8utfcr  unb  ^immet  burcE)gefod^t  unb  fo  biel  ®ortoffel= 
metjt  ober  Stärfe  mit  SBaffer  fjingugerü^rt,  ba^  bie  Sauce  fic|  binbet. 
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109.  Sauce  öon  getrotfucten  ober  frifd)eu  tirfc^en.  ä)?on 
fto§e  in  einem  TOrfer  faure  getroduete  ^irfd^en  ober  einen  Xeil  ber 
(Steine  bon  [rifc^en,  foc^e  fie  mit  ben  i^irje^en  V4  Stunbe  in  SSoffer 
unb  einigen  3üronenfc^eiben  unb  rütjre  [ie  burd^  ein  gro§e§  Sieb. 
S)ann  loffe  man  bie  Sauce  mieber  fod^en,  gebe  Bieter,  gefto^enen 
Bimmet  unb  etma§  Steifen  tjin^n,  unb  rn^re  [o  biet  mit  SBaffer  anf= 
getöfte  Stärfe  burd; , ba^  bie  Sauce  rec^t  gebunben  merbe.  iud;  ein 
ibenig  ^raf  ^ingugefügt  ift  nid^t  übet.  Statt  ber  f irfc^en  fonn  man 
ouc^  ^irje^enmug  nel^men. 

110.  ^^reifKtöeerfauce.  HJJan  tä^t  eingemod^te  ^rei^etbeeren 
mit  i^rem  Soft  in  SBaffer,  Binder,  Biibiuet  unb  einigen  Gleiten,  morau§ 
bie  ^üpfc^en  entfernt,  gum  ^'o^en  fommen  nnb  rü^rt  aum  Sämige 
merben  etmo§  Störte  ober  ^artoffetmet^t  an  bie  Sauce. 

Ober  mon  to^t  ^ortoffetfago  mit  SSaffer,  Biutmet  unb  1—2  ge= 
fto^enen  ©emüranetfen  aum  ^oc^en  fommen,  gibt  Preiselbeeren  t;inau 
unb  töSt  bie  Sauce  gut  burc^fod^en. 

111.  Sauce  bou  frifr^eu  BtoetfeSeu.  SDie  BttJetfdjen  merben 
gut  gemafeSen,  ou§gefteint,  mit  etma§  SBoffer,  einigen  9Zetfen,  morau^ 
bie  S^öpfc^en  entfernt,  unb  einigen  gröbtic^  geftoSenen  fernen  au^  ben 
Bnjetfebenfteinen  rneid^  gefoc^t,  burc^  ein  Sieb  gerieben  unb  mieber 
aum  ^oeSen  gebradjt.  Sottte  bie  Sauce  nidjt  bidticS  genug  fein,  fo 
foeSe  mon  einen  ^atben  bi§  ganaen  Xt^eetöffet  ^ortoffetmetjt,  mit  etmo§ 
SSaffer  anfgetöft,  burc^  unb  berfnSe  bie  Sauce  nad;  ©utbünfen  mit 
etmo§  Bbder. 

112.  Sauce  bou  getroducteu  Btbctfdjeu.  9)^an  madfit  au§ 
250  ®r.  getrodneten,  gut  abgcfocSten  Bb^etfd)en  bie  Steine,  a^rftöSt 
ben  britten  Seit  im  SRörfer  unb  fodjt  beibe§  mit  ^/s  Siter  SSaffer  fo 
tonge,  bi§  bie  Bb^etfdjen  meic^  finb.  Sann  reibt  mon  fie  bnreS  ein 
Sieb,  gibt  meiSen  2Bein,  Bitronenfaft  unb  Sd)ote,  Buder  unb  Binimet 
t)inau  unb  tö^t  e§  bnrd)focSen.  Sottte  bie  Sauce  niri^t  fömig  genug 
fein,  fo  fügt  mon  noct)  etma§  mit  SBoffer  aufgelöfte  Störte  t;inau. 

113.  Sauce  bou  frifdjeu  tvfetu.  Sonre  tpfet  merben 
gefd^ött,  in  4 Seite  gefdjiiitten  nnb  gemafdjen.  Qu  einem  Snüpen- 
teller  botl  net)me  mon  So^t  V2  Siter  SBoffer,  einige  Bdronenfcfieiben 
unb  eine  SöotnnS  bid  ^^utter,  tod)e  bie  Stpfet  barin  meicS  unb  rüt)re 
fie  burd)  ein  Sieb.  Sonn  taffe  mon  in  biefer  Sauce  V2  Söffe  mot)t= 
gereinigte  St'orinttjen  meic^  todjen  unb  füge  etma§  aufgelöfte  Störte 
tjinau. 


S.  ®arftoerf. 
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114.  ©aucc  iiüu  gctro(fnctcn  toirb  tüte  üor= 

l^ergel^enb  bereitet,  jebod)  neunte  man  2 ©ritteite  ^pfel  mentger  unb 
noc^  einmal  fo  üiet  SSaffer.  2luc^  fann  man  2 »Stücf  bittere  SJianbeln 
' unb  getroctnete  Hagebutten  ^in^ufügen. 

2lnmer!.  2)ie  fecb§  testen  ©aucen  poffen  ju  l^löBen  ober  gu  einem  gemöt)n> 
tilgen  ^ubbing. 


S.  jßttttunerk. 


I.  Corten  uu6  äui^etu 

1.  Siegeln  beim  Warfen. 

1.  fieltonblnng  öer  j^auptbcltantitcUe.  ^um  guten  (Geraten  ber  2:orten 
unb  ^uc^en  bient,  bie  S3eftanbteile  berjelben  toenigftenS  einige  ©tunben, 
in  falter  ^a^reSjeit  abenb§  üor^er,  in  ein  tüarme§  Zimmer  gn  fteflen, 
um  fie  gn  ertnärmen,  unb  ba§  ©inrü^ren  an  einem  gugfreien  marinen 
0rte  üoräunebmen.  33täto  unb  $8ntterteig  machen  ^ier  eine  2tu§= 
nabme.  S)ie  @ier  aber,  moüon  ba§  SSei^e  311  ©cbaum  gefcblagen  merben 
fott,  bringe  man  nicht  üor  bem  ©ebranct)  in  bie  äBärme.  SBie  ba§  @i^ 
mei§  fcbnett  unb  feft  gefcbtagen  merben  fann,  ift  in  A.  Str.  55  bemerft. 

2.  AUlil  unb  puber.  ^u  2:orten  unb  ^^ndben  nehme  man  ajictjl  unb 
^^uber  befter  Qualität.  Stach  bem  @rmärmen  mu^  fomohl  ba§  SJtehl 
aU  auch  -3ucfer  burch  ein  ©ieb  gerührt  merben,  anbernfaa§  mirb 
man  feinen  feinen  Steig  erhalten. 

3.  ßiittcr.  SJtan  menbe,  menigften§  gu  feinem  33acfmerf,  nur  gute 
93utter  an  unb  entferne  burch  SSafchen  unb  kneten  bie  fähigen  unb 
mäfferigen  ^eile.  Söo  man  genötigt  ift,  fd)techtere  33utter  gn  nehmen, 
ba  reidht  feboch  ba§  Stu^mafchen  nidht  hin,  fie  mu§  nach  tangfamem  * 
©dhinelgen  öom  fäfigen  S3obenfa|e,  meldher  bem  (Getingen  be§  511  Sacfeits 
ben  hinbertidh  ift,  abgefüßt  merben.  Um  fie  fchänmig  51t  rühren,  fteße 
man  fie  in  ber  311m  ©inrühren  beftimmteii  ©chale  einige  SJtinuten  auf 
fochenbe§  SSaffer  ober  an  einen  heilen  Ofen,  bamit  fie  ermeidhe,  aber 
nicht  fchmet^e,  unb  reibe  fie  bann  mit  ber  runben  ©eite  eineg  höhernen 
Süffelg  fo  longe,  big  fie  SSIafen  mirft. 
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3n  ben  3teäe|)ten  fotgenber  ^acfmerf  e ift  auf  frifc^e  33utter  gerechnet. 
©oUte  matt  inbe^  fette  eingemacl^te  S3utter  net)men  müffen,  fo  fann 
matt  ttacf)  bem  2(bfcf)mel5eit  auf  jebe§  ^fuub  125  @r.  meuiger  netimeu, 
biefelbe  barf  jebod^  utiter  feinen  Umftäuben  l^ei§  gebraud;t  merben. 

4.  (Eier  unö  Dorfidjt  beim  ^Äuffdjlagcti.  Sfud;  forge  man  für  gute  @ier 
— ein  etma§  ftarfeS  @i  nerbirbt  fiefantttli($  bie  ganae  SlJaffe.  ®arum 
gefd^efje  ba§  Sfuffd^Iagen  nidjt  über  ber  aum  ©inrüi^ren  beftimmten 
©djafe,  man  ^atte  jebe§  @i  über  einen  Setter,  ha  beim  Sfuffc^fagen 
ettteg  fd^fec^ten  @ieg  au  feid)t  ettna§  ber  ^uc^enmaffe  mitgeteilt  mirb. 

5.  iUttiibcln,  itfroncu  iinb  iitronenöl.  5Qei  Sfntüenbung  bott  äJiattbeln 
mirb  auf  bie  9J?anbeIreibe  int  Slbfc^nitt  A.  ttlr.  56  aufmerffam  gemalt; 
be§gfeic^en  beim  ©ebraud^  bon  Zitronen  auf  9^r.  83  gleichen  2fbfd;nitt§. 
Sn  ©rmangetung  bon  Sürouenfe^afe  fann  man  fid)  mit  Sitronenöf 
auS^effen;  inbeö  mu^  fofdje^  frifd^  unb  l^öd^ft  fparfam,  trobfenmeiä, 
angemanbt  merben,  brei  Sro^fen  merben  ^inreic^enb  fein,  bie  ©d^ale 
einer  ^afben  Zitrone  au  bertreten.  Surc^  au  ftorfe  Sfnmenbung  be§ 
SitronenöB  erhält  jebe  ^^uen  üblen  Ö^efdimad. 

6.  borrid)tiiu0  Der  form.  $8ebor  man  ba§  au  33adettbe  einrü^rt,  forge 
man  bafür,  ba^  bie  gorm  ober  Pfanne  rein  au^gerieben,  mit  ©dimeta= 
butter  ober  menig  gefofaener  Butter  attermört^  gut  beftric^en  unb  mit 
geftobenem  ^miebod  ober  getrodnetem  SBeiprot  beftreut  merbe,  bamit 
mon  nid)t  genötigt  fei,  ba§  ©ingerü^rte  fjinauftetten,  big  bie  gorm  fertig 
gemußt  ift,  moburd)  manche  ^uc^en  günaficb  mi^roten  mürben.  ^lätter^ 
teig  beborf  jeboc^  feiner  ouggefdjmierten  flotte  ober  gornt,  inbetn  ber^ 
fefbe  burc^  eigene  gettigfeit  fogfö^t. 

7.  Unitrcu  Der  ßtidjenma/fe  iinD  berarDeitnng  eines  feiges.  S)ie  SSor= 
fc^riften  au  ben  einaeftten  i^ud^en  finb  gettou  ongegeben,  ittbeg  möchte 
eg  nidjt  überfiüffig  fein,  im  ottgemeinett  über  bie  Sereitunggmeife  einige 
SBorte  au  fagen:  Bunt  ($inrühren  gehört  eine  tiefe  ©c^afe  unb  ein  ffeiner 
böfaerner  Söffet  mit  langem  ©tief;  bie  mit  inmenbig  fladjer  ©cfieibe 
finb  am  geeignetften.  2JJan  fe|e  fich  entmeber  mit  ber  ©d)afe  fjitt,  ober 
man  fege  ein  na^gemacf)teg  Such  «uf  eilten  Sifch  unb  ftette  biefefbe 
barauf,  moburdh  bag  $in=  unb  ^erfd^ieben  oerhütet  mirb.  @inb  bie 
93eftanbteife  beg  ^ucheng,  mit  5fugnahnte  beg  (Simei^fchauntg,  mit  eitt= 
anber  oermifcht,  fo  fann  man  bag  fernere  9?ühren  auf  fofgenbe  Söeife 
fich  erfeichtern:  937an  hafte  ben  Söffet  mit  ber  finfen  §anb  oben  feicht 
an,  inbetn  man  mit  ber  rechten  .*panb  mehr  nad;  unten  hin  ben  Söffet 
anfaffe  unb  bie  inmettbige  ©eite  nach  fich  hoftenb,  benfefben  nach  einer 
tttichtung  hin  oon  ber  finfen  aur  rechten  ©eite,  ober  nach  f^efatten  ums 
gefehrt,  bie  S^unbe  machen  föht.  Sag  3?ühren  muh  ohue  Unterbrechung 


Sorten  unb  Äudjen. 
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fel;r  rafc^  unb  tebt)aft  ge[d)et)en  unb  barf  nidjt  langfamer  beenbet 
werben  at§  angefangen  worben  ift.  Sluf  biefe  Söetfe  reicht  bei  ben 
weiften  ^'ud)en  @tnnbe,  bei  9?ZanbeI=,  ©anb=,  S3i§fuitfnc^en  nnb 
bergleidien  V2  ©tunbe  ^in.  2)a§  ftnnbenlange  langfame  fRntiren  ^ilft 
5U  nic^t§  unb  ift  fel^r  geitranbenb. 

8.  ßmitungsuieife  ber  ßiitter-  nnb  iöei^rotteigc.  Sei  jebem  mit  ber 
^anb  gewaditen  Seige,  fei  e§  Sutter^  ober  Srotteig,  mu^  öor  ödem 
bag  fogenonnte  kneten  gän^Iic^  oermieben  werben,  ba  folc^e^  nur 
ba^u  bient,  ben  Seig  gu  berbic^ten.  Um  benf eiben  (oder  nnb  mürbe  gu 
machen,  lege  man  bie  Sutter  unb  wa§  e§  fei,  in  bie  9JUtte  be§  3Die^Ie§, 
menge  unb  berorbeite  ben  Xeig  anfangs  mit  einem  dJ^effer,  bonn  mit 
bem  Soden  ber  rediten  |)onb,  wä^renb  folc^er  öfter  nmgefe^rt  nnb 
bon  öden  ©eiten  nac^  ber  ajtitte  ^in  gufommengelegt  wirb,  Wobei  etwas 
HJJe^I  untergeftäubt  werbe,  welches  Serarbeiten  fo  lange  gefd)el)e,  bis 

unb  Sutter  berbnnben  finb.  S)ann  ftede  man  ben  «Hefenteig  an 
einen  warmen  zugfreien  Drt  gnm  Slufge^en  Ijin;  ben  Sutterteig  aber 
einige  ©tunben  an  einen  falten  0rt. 

9.  ^irfdjljornfalj.  Um  nomentlid^  bei  SiSfuit=,  ©onb=,  SroU,  3Jtan= 
belfnc^en  unb  bergleic^en  ein  ftörfereS  2InfgeI)en  gn  bewirfen,  olS  eS 
burc^  bemerfteS  ftarfeS  S^ü^ren  unb  bie  SInwenbung  eines  fteifen  ®i= 
wei§fd)oumeS  fti^on  gef^ief)t,  fo  mifd^e  mon  mit  bem  ©iwei^fd^onm  etwo 
2 (^r.  f3uIberifirteS  |)irfc^I)ornfaIj  bnrc^  bie  SJloffe. 

10.  |)infic^tlid)  ber  Sereitung  eines  guten  Hefenteiges  forge 
man  borob  für  frifdie,  nid)t  bittere  Um  biefelbe  bon  i^rem  nn= 
angenehmen  (5)efd)mod  gönjlid)  p befreien,  gie^e  mon  am  borI)erge= 
henben  Slbenb  falteS  SBaffer  auf  bie  trodne  Ubb  biefeS  bor  bem 
©ebrouch  bobon  ab.  (Einige  dJUnuten  borher  rül)re  man  etWaS  lou^ 
warme  nnb  ßiider  hinju.  Se^terer  bewirft  eine  ftörfere  @01)= 
rung.  ^ft  man  genötigt,  Hefe  anguwenben,  Weld)e  nid^t  gang  genügt 
— bie  ©rfennungSgeidien  finbet  mon  in  A.  ^r.  61  bemerft  — , fo  ber= 
mifche  mon  fie  mit  einigen  gefod^ten,  falten,  bur(^  ein  ©ieb  geriebenen 
^ortoffeln,  unb  rül)re  beim  @ebrau(^  gu  15  @r.  ober  gn  jebem  ©^löffel 
bod  gewäfferter  bider  H^fe  1 @§IöffeI  frangöfifdjen  Sronntloein.  Übri= 
genS  berloffe  man  ficb.  Wenn  bie  H^fe  olt  ift  unb  il)re  ^raft  berloren 
hat,  ouf  baS  bemerfte  Hüf^wittel  nidjt,  man  unterloffe  lieber  in  folchem 
gad  boS  Soden,  ols  boS  @eböd  gu  berberben. 

11.  Sdjlagcn  kt  iüaffc.  Hefenfud)en  mn^  bie  dJZild)  gut  Iau= 
warm  fein,  fowie  oudh  SJieljl,  Sutter,  Sbder  unb  bie  gnm  (Sinrühren 
beftimmte  ©chole  ober  ajiulbe.  Sft  ber  Seig  gut  gerüljrt,  fo  Wirb  ber= 
felbe  baburch  ungemein  berbeffert,  milber  nnb  feiner,  bo^  bie  dJtoffe 
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n)enigften§  V4  ©tunbe  ununterbrod^en  rec^t  berbe  gefd^togen  tütrb. 
gefc^e^e  bie^  bei  einem  meieren  2:eige,  mie  3.  Dfiobom  ober  gorm= 
fuc^en,  ißuffert  unb  bergleic^en  mit  ber  runben  ©eite  be§  ^ü^rtöffelg, 
bei  fefterem  Seig  ne^me  man  benfetben  in  bie  ^anb,  fd^tage  i^n  einige^ 
mal  ftart  anf  ben  S3Qcftifd),  tege  ben  atfo  lang  gefc^tagenen  Xeig  5U:= 
fammen  unb  fe^e  ba§  ©(^tagen  unb  ^ujammentegen  be§  2eige§  bi§ 
5ur  bemerften  fort.  |)ot  man  eine  S3ac!mutbe,  fo  fann  man  ben 
2eig  barin  tüchtig  ^in  unb  ^er  merfen. 

12.  Anfgfijett.  $Jtad^bem  ftelle  man  benfetben  an  einen  marmen  jug^ 
freien  Ort,  bebecte  i^n  mit  einem  fauberen  ermörmten  Xaffentud^e  nnb 
taffe  i^n  tangfam  etma  1V2 — 2 ©tunben  aufge^en.  (Sin  tangfameg 
(SJä^ren  mad)t  ben  Xeig  mitbe,  ein  5U  rafd^e^  unb  ftarfeS  Treiben  aber 
troefen  unb  gäfie. 

13.  (Erproben  ber  tjilje.  (Siel)c  Seite  131  j^erö.)  ®er  (^rab  ber  ^i^e 
5um  S3a(ien  tä§t  fid^  burc^  ein  ©tüct  Rapier  erproben.  Segt  mon  ba§= 
fetbe  in  ben  S5aifofen  unb  e§  mirb  batb  gelb,  ober  nii^t  fc^mar^,  fo  ift 
biefer  erfte  65rab  ber  .^i^e  für  SStätter^,  $8utter=  unb  |)efenteig  ge:= 
eignet;  mirb  bo§  kopier  tangfam  gelb,  fo  t)ot  bie  |)ipe  ben  3m eiten 
(^rob  errei(f)t  unb  pa^t  für  bo§  meifte  gu  featfenbe;  no(^  fc^möt^ere 
§ipe,  ber  britte  Ö5rab,  für  Öiebädf,  meldtjeg  au§troctnen  mu^. 

14.  Sprunöberb-fielfel.  ©tet)t  gum  5ßa(fen  eine§  ft^U(^en§  ber  fo  ^öc^ft 
bequeme  Ofen  eine§  guten  ©prnngtierbe^  gu  Gebote,  fo  barf  mö^renb 
ber  mo  ber  ^U(^en  im  Ofen  fielet,  !ein  faltet  SBaffer  in  ben 
©prungtjerb^^effet  gegoffen  merben.  33tiebe  bie§  unbeacf)tet,  fo  mirb 
mon  finben,  bajj  bei  otter  Stufmerffamteit  ber  ^ud^en  gufammenfinft. 

15.  (Erproben.  $8ei  ben  ^'uc^en  ift  gmar  fo  biet  ot§  mögtidtj  bie  Beit 
be§  S3o(fen^  ongegeben;  ba  ba§  (S^orfein  ober  fei^r  bon  ber  ^efepaffen^ 
^eit  ber  ^ipe  ab^öngt,  fo  fonn  man  fotebeS  boburdt)  erproben,  ba^  man 
mit  einem  fteifen  ©trobbatm  an  2 — 3 ©teilen  ben  ^ud;en  burdjftid)t, 
mo  mon  oBbonn,  menn  nichts  baran  bangen  geblieben  ift,  bom  (5)ar= 
fein  übergeugt  fein  fonn.  S)ie  Sueben  länger  ots  nötig  im  Ofen  gu 
toffen,  gereicht  ihnen  fet;r  gum  ytaebteit,  am  meiften  ift  baS  bei  i>efen= 
bodmerf  ongunebmen. 

16.  Springformen.  Bff  ^er  ,*^udben  ouS  bem  Ofen  genommen,  fo  ftetle 
man  bie  ^orm  etmo  10  SJtinnten  on  einen  marmen  gugfreien  Ort, 
nehme  ihn  bann  erft  tjerouS  unb  bringe  it)n  nicht  fogteich  in  ein  fatteS 
Bimmer.  |)ierbei  mirb  auf  bie  Blö^dmähigfeit  ber  blecberneu  ©pring^ 
formen  oufmerffam  gemadd,  bon  meldben  ber  3tanb  fo  leidjt  bom  !Boben 
gu  entfernen  ift  unb  ber  buchen  ouSbünften  fonn,  ohne,  mie  eS  bei  an= 
bern  formen  unbermeibtid;  fein  mürbe,  ben  ^ud;en  beim  §erouSnebmen 
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gii  [d^ütteln  ober  t^n  toenigften§  ftorf  p betoegen,  tooburd)  fc^tüammige 
^uc^en  äujommenftnfen.  ©elbj’t  gu  Obftfudjen  finb  folc^e  formen  ju 
empfel^ten,  ba  benfelben  borin  eine  beffere  gorm  nnb  ein  onffte^enber 
Sfionb  gegeben  roerben  fonn. 

17.  Tiufbfuiiiljrcit  bcr  formen.  ®ie  gönnen  ntüjfen  noc^  jebem  Öie= 
broud^  mit  meidjem  ißopier  ober  einem  2!uc^e  fonber  ou^gerieben  nnb 
an  einem  luftigen  Orte  tjingeftettt  merben. 

18.  7lnfl)cmal)rett  ks  ©cüariicncn.  S)a§felbe  erl^ält  fid)  om  beften  in 
®lo§  unb  ißorgedon  mit  feftfc^Iie^enben  ®edetn  — eine  gemb^nüdje 
©nppenterrine  eignet  fid^  bcfonber§  bojn.  5Iud)  ^(ec^trommetn  finb 
fe^r  gut,  bod)  müffen  fie  Oon  3^  3eit  mit  tiei^em  Sßoffer  ou§ge= 
toofdien,  troden  gerieben  unb  ouygetüftet  merben.  |>efen=  unb  Dbft= 
tuchen  finb  frifc^  nm  beften;  bod)  tonn  man  fie  no^  einigen  Xogen  bo= 
burd)  mieber  ouffrifdien,  bo§  mon  fie  tur^  öor  bem  ®ebroud)  in  einem 
rec^t  ^ei§en  Dfen  gut  burd^mörmen  lo^t. 

19.  ilid)t  gor  gcmorkitcr  find)cu.  (Sodte  ein  Dbftfnc^en  bon  ^iit= 
terteig  nid)t  rec^t  gor  gemorben  fein,  fo  tonn  mon  benfetben  ober  ben 
Sfteft,  einerlei,  fogteic^  ober  nod^  einigen  ^ogen  in  einem  redjt  f)ei§en 
Ofen  nodjboden,  mobnrd)  er  eben  nic^t  on  gutem  ©efdjmod  oertiert. 

2.  (Filter  S5Iöttertcig,  1 ipfunb  feine§  trodne§  S07e^t,  1 if$funb 
gute  iöutter,  ungefötir  1 — 1V2  Xoffe  foIte§  Söoffer,  1 fteinel  @to§ 
^um  ober  3trof  nnb  1 gon§e§  @i. 

2tbenb§  oorfier  mirb  bie  Butter  mit  ber  §onb  gut  ou§gemofd)en, 
bomit  fie  red^t  äöf)e  merbe,  einen  ginger  bid  ptott  on§einonbergebrüdt 
unb  ouf  einem  Xeder  in  ben  fetter  geftedt.  3tm  onbern  2;oge  modit 
mon  in  ber  dJtitte  be§  9}7e^t§  eine  $8ertiefung,  gibt  @i,  SSoffer  unb 
9tum  tjinein,  rü^rt  mit  einem  dlieffer  bo§  bogu  nnb  öerorbeitet 
ben  Xeig  mit  ben  .^önben  gleid)  einem  SSeiProtteig.  2)erfetbe  borf 
nid)t  p fteif  fein,  ober  and)  nid^t  on  ben  ^önben  fteben.  S)onn  rodt 
man  it)u  einen  tteinen  ginger  bid  ou§,  legt  bie  S3utter  borouf  unb 
fdf)lögt  ben  Xeig  redjt§  unb  lintS  über  bie  Butter,  ebenfo  oud^  bie  bei= 
ben  onberen  ©eiten,  unb  löp  ip  im  Lotten  V2  ©tunbe  rufien.  S)orouf 
mirb  berfetbe  ouSgerodt,  mobei  mon  gum  Über=  unb  Unterftöuben 
nur  menig  9Jtef)t  netimen  borf.  ®er  2;eig  mirb  nun  mit  einem  reinen 
^onbftäuber  abgeftöubt,  bomit  teilt  9Jtet)t  borouf  liegen  bleibt,  berfelbe 
nodi  ongegebener  Sßeife  gum  gmeiten  9J7ole  gufommengefditogen  unb 
mieber  gum  diupn  V2  ©tunbe  .Seit  geloffen.  ©0  gefc^ieljt  e§  noc§ 
gmeimol.  ber  Xeig  gum  üierten  9Jtol  ou§gerodt  mirb,  fdjueibe 
moii  ein  ©tüd  gum  ^onbe  ob,  rode  bo§  gröpre  ©tüd  bünn  ou§,  lege 
oon  gemünfd^ter  ®röp  einen  ^lei^bedel,  in  Ermangelung  eine  ©cl)üffel 
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barouf,  fafjre  mit  einem  2:ortenräb(^en  um^er,  ftnube  etma§ 
barüber,  [dringe  ben  Xeig  freugmei^  gufommen,  meil  mon  i^n  fo  beffer 
ouf  bie  ^tntte  bringen  fann,  ftäube  bo§  ajte^t  rein  ab,  beftreicfje  i^n 
ringsum,  mo  ber  Stonb  gn  liegen  fommt,  nur  nid^t  bie  ©eiten,  mit 
etma§  @i  ober  aud^  Söoffer,  lege  öon  bem  abgefd^nittenen  unb  au§= 
gerollten  Seig  einen  9^anb  bnrauf  unb  fted^e  an  öerfd^iebenen  ©teilen 
mit  bem  HJteffer  l^inein,  mobnrd^  S3tafen  oerptet  merben.  Sftadbbem 
ber  Xeig  aifo  be^anbett,  mn§  er  ol;ne  Sluffd^ub  fofort  in  ben  Ofen, 
anbernfall§  mirb  ber  Blätterteig  nid^t  geraten.  9)Jan  bacfe  i^n  bei 

1 ÖJrab  ^i^e  nicfjt  über  ^/2  ©tunbe. 

3.  @inc  nnberc  3trt  Blätterteig.  9)tan  nimmt  ju  2 Störten  ot§ 
Unterblott  ft.  Siter  gute  faure  ©at}ue,  rü^rt  mit  einem  SJteffer 

2 (Sier,  2 (S^töffet  üoK  ftorfen  Bronntmein  unb  [ooiel  feinet  9)^et)t 
:^inein,  bo§  ber  Xeig  nid^t  metjr  an  ben  Rauben  flebt.  ®ann  rollt 
mon  i^n  bünn  ou§,  fc^neibet  i^n  in  2 gleiche  Xeile,  legt  ouf  jeben 
Xeit  ein  @i  bidt  bt^ittgebrüdlte  Butter,  bie,  mie  bor^ergel^enb  bemerft, 
gum  Blätterteig  borgeric^tet  ift,  legt  ben  S:eig  mie  in  5Jtr.  2 jnfammen 
unb  roßt  fo  in  jebe§  Blatt  200  ^r.  Butter  bei  breimaligem  5Tu§roßen 
hinein.  SSenn  ber  Steig  auf  bem  Bacfbrette  Blofen  mirft,  fo  ift  er- 
regt gut. 

4.  ©aarbrüefer  Blätterteig  (fe^r  gut).  330  ÖJr.  Butter,  nadl; 
ßtr.  2 borgerii^tet,  330  @r.  feinfteS  trodtne§  SJte^t,  2 S^Iöffel  Straf 
unb  eine  reic^tic^e  ^atbe  Dbertaffe  falte§  Söaffer. 

Stie  ^älfte  be§  9}tel^t§  mirb  mit  bem  Sßaffer  unb  Straf  gnm  Xeig 
gemodtjt,  banad^  bie  Butter  mit  ber  anbern  §ätfte  be§  3J?e^t  tüdl;tig 
gefnetet,  jeber  Steil  einzeln  auSgeroßt,  bonu  aufeinonber  gefegt  unb 
noc^  breimof  ouSgeroßt. 

5.  Filter  2:eig  ju  Porten  uub  ^ofteteu.  3u  1 feinem 
ßJtefjf  nef)me  mon  375  @r.  gute  ouSgemofebene  Butter,  1 gonje»  @i, 

1 ©ibotter  unb  2 @§föffef  f^ran5bronntmein  ober  S^um.  ®a§ 

mirb  in  eine  ©dbüffef  getban,  bie  Butter  in  ffeine  ©tüße  ger^flüift 
unb  burdb  bo§  sitebf  gemifebt.  ®ann  mirb  in  ber  9D7itte  be§f eiben 
eine  Bertiefnng  gemadfit,  bie  @ier  mit  einer  bofben  Obertoffe  Söaffer 
5erfcbfagen,  nebft  bem  Branntmein  biueingegeben  unb  mit  einem  äJtefs 
fer  ein  ieig  borou§  gemodbt,  ber  mie  Blätterteig  üiermat  anSgeroßt 
unb  §u  beliebigen  bennbt  mirb. 

Stnmerf.  2)iefer  Steig  ift  befonberä  im  ©ommer  §u  empfeblcn,  mo  megen 
ber  großen  ber  Blätterteig  für  Ungeübte  fßimierig  ju  macben  ift. 

6.  Stuf  aubere  Strt  511  Porten  uub  ^nftctcu.  SJJan  nimmt 
baju  1 ^funb  feinet  SJtebf,  330  6Jr.  gute  ou§gemofcbene  Butter,  1 (Si, 
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\/2  ^^eelüffet  8alj  unb  jo  oiel  !a(te§  SKaffer,  ba^  ber  Xeig  nid^t  an 
ben  ^änben  flebt.  ®ie[en  Xeig  binbet  inan  in  eine  (Serbiette,  legt  i§n 
über  $Jiac^t  in  falte»  SBafjer  unb  arbeitet  am  anbern  SJtorgen,  e^e  man 
i^n  anSroüt,  für  0bftfncf)en  nod^  70  ^r.  burd^gefiebten  ^ucfer  burd^, 
für  hafteten  bleibt  berfelbe  of)ne  ßudfer. 

Söünfd^t  man  ben  ^udt^en  mit  einem  ©itter  ^n  belegen,  fo  gef)ört 
625  @r.  3Jtef)I  basu. 

7.  ©ttglifc^er  ^cig  gu  Störten  unb  ffcinent  SSatfttJcrf.  l ^funb 
feinet  9Jtetjt,  125  ®r.  burdtigefiebter  ßiidfer,  125  ®r.  gefto^ene  SDtan= 

.befn,  1 (Sibotter,  9 ^artgefod^te  @ier,  bon  benen  ba§  ®etbe  gan§  fein 
gebaift  mirb,  330  @r.  an§gemafd^ene,  in  fteine  ©tüdfe  gerpflüdfte 
S3utter  nnb  fo  biet  meiner  SBein,  bo^  ein  Xeig  boraug  gemadf)t  merben 
fonn,  ber  fidfj  teidf)t  rotten  tö^t.  ^ierbon  ein  Unter=  nnb  Dberbtatt 
ober  eine  gitterartige  Xorte. 

8.  (Filter  9JZürbcteig  gu  Porten,  ^n  570  @r.  feinem  9}?e!^t 
ne^me  man  1 ^funb  au§gemafc£)ene  Butter,  70  ®r.  ^iidfer,  reidtjlid; 
ein  ^albe§  SSeingtaS  faltet  SSaffer,  etma§  ^immet  unb  ttJtuSfatblüte. 
2)ie  9)taffe  mirb  nach  tttegeln  beim  S3acfen  tttr.  8 änfammengemattjt 
(nic^t  gefnetet),  bi§  ficE)  atte§  gut  berbunben  !^at.  ®ann  taffe  man  ben 
Xeig  einige  (Stunben,  e§  fann  aud^  eine  i)Za(^t  fein,  an  einem  falten 
Orte  ru^en,  rotte  it)n  on§  nnb  taffe  ben  ^udEien  in  TOtetf)i^e  baden. 

9.  S07ürbctcig  jii  Siliertet,  ^n  1 ^fnnb  feinem  SJte^t  nel)me 

man  400  ®r.  Butter,  125  (SJr.  bnrdtigefiebten  2 ©ibotter  unb 

reid^tid^  V2  Staffe  Stunt  ober  Straf. 

9tacf)bem  bie  S3utter  nach  9tr.  2 au§gemafdt)en  unb  meid^  gerührt 
ift,  merben  (Sibotter,  ^uefer.  Straf  !^ineingegeben  unb  mit  bem  SOtetjt 
im  hatten  nad^  Str.  1 gum  ^eig  berarbeitet,  ben  man  alsbann  über 
9tact)t,  ober  boc^  menigften^  einige  ©tunben  im  Lotten  ru^en  tö^t. 

Söünfct)t  mon  biefen  Xeig  ju  ObftfudEien  gu  bermenben,  fo  finb 
70  bi§  100  ^r.  ^udfer  t)inreidt;enb. 

10.  ©aljueteig  ju  Porten  ttnb  jjSafteten.  1 ^funb  feine§ 
troefneS  SOte^I,  330  @r.  au§gemofdt)ene  S3utter,  ft.  V2  Siter  bitte  fauer= 
tid^e  (nid^t  faure)  ©o^ne,  2 get^äufte  @§töffet  Butter,  V2  2;tieelüffel 
©otj. 

®ie  S3ntter  mirb  in  ©tüttd^en  gerjiftüttt,  mit  bem  3Jtet}I  bermifd^t, 
in  bie  SOtitte  be§fetben  eine  S^'ertiefung  gematt}t,  ba§  SSemerfte  t)inein* 
gegeben  unb  im  .hatten  mit  einem  äteffer  fo  fange  SJtetjl  natt)  ber 
rote  ^inge^ogeu  unb  gerührt,  bi§  ber  STeig  mit  ber  §anb  nac^  Str.  1 
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(7.  9?ül)ren  ber  ^uc^ernnoffe)  berarBeitet  iuerben  faim.  ^ft  berfetbe 
fertig,  fo  mon  it;n  über  9lact)t,  ober  luenigfteuS  einige  (Stuuben 
in  ben  Getier  legen,  tneil  man  il)n  fonft  nid^t  roüen  fann.  (Sollte  ber 
2eig  ober  fogleic^  anSgeroHt  tnerben  müffen,  fo  borf  man  nur  reidjiidj 
bie  Ä^älfte  ber  (Satjne  net)nien. 

3n  ißafteten  bteibt  ber  ^bcfer  meg. 

. IL  gchtcr  §cfcutcig  511  Dbftfndjcu.  1 ^funb  feine§  geloärm^ 
te§  äJie^I,  250  ®r.  au^gemafc^ene  S3utter,  1 (Si,  2 (Sibotter,  3 (£§= 
löffet  3bcfer,  V4  Siter  lomoarme  9Jätc^,  fnapp  2 (S^Iöffel  bicfe  au§= 
gemäfferte,  ober  ft.  30  ®r.  trodne  ^efe,  noc|  ilr.  1 biefe§  2(bfd^nitt§ 
gereinigt  unb  in  etma§  9JliId)  ober  SBaffer  nebft  einem  fleinen  3ufa| 
bon  3bcfer  5errül}rt,  unb  ein  ^^eelöffet  ©atj. 

S)te  .^älfte  be^  9Jiet)I§  rütjre  man  mit  ber  SDZitd^  unb  ber  §älfte 
ber  ,^efe,  laffe  e§  gut  aufge^en,  arbeite  bann  ba§  übrige  9J?et)I,  bie 
Ujeicf)  gemorbene  Söutter,  §efe  nnb  ©alj  burdj,  fc^Iage  ben  ^eig  nad) 
97r.  1,  rode  ober  brüde  if)n  mit  ber  flachen  §anb  auleinanber  unb 
ftede  it)u  gnm  nod)maIigen  idufge^en  an  einen  marmen,  gugfreien 
0rt. 

12.  5u  einem  großen  ^ndjen  bon  frifdjeu  ^ibetfd^eu. 
(Sin  Heiner  (Supdenteder  bide  faure  @at)ne,  in  Ermangelung  frifdje 
9JiiId),  4 Eier,  2 Eßlöffel  3bder,  1 ST^eeloffel  ^immet. 

Sidan  fd^Iägt  bie  (Sa^ne  ober  SJJild)  tüd^tig  mit  ben  gangen  Eiern 
unb  gibt  fotc^e,  menn  ber  Indien  beinal)e  gar  ift,  löffelmeife  barüber. 

13.  5(uf  anbere  gu  Obftfud)eu.  Vs  Siter  fü^er  9ia:^m, 
fnapp  3 EBiöffel  ßuder  nnb  4 Eibotter  merben  tüchtig  geflopft,  bann 
ba^  gu  @d)aum  gefc^Iagene  SBeijäe  ber  Eier  bagu  gerüt)rt  nnb  mie 
oben  über  ben  ^nc^en  gegeben. 

14.  ßJIace  ober  3«  einer  2^orte  ober  fleinctn  ^ad- 

merf,  fomie  and)  Oom  SKergieren  beö  ©nffeö.  125  Er.  feine  burd)= 
gefiebte  diaffinabe,  1 gu  ©c^oum  gefc^IageneS  Eimei^,  ©aft  einer 
faftreic^en  3drone  ober  ein  Eßlöffel  Sfium  ober  5(raf. 

3uder  unb  ^itronenfaft  merben  gerütjrt  unb  ba§  Eimei§  ttteelöffed 
meife  admätjiid)  I)ingngegeben,  möbrenb  man  ben  En^  fortma()renb 
nad)  einer  ©eite  ^in  rütjrt,  bi§  er  fd)neemei^  gemorben.  ®ie§  mirb, 
menn  ber  £ud)en  auf  ber  ©dbüffet  ertaltet  ift,  barüber  geftridjen  nnb 
getrodnet,  meld)e§  an  ber  ©onne,  in  einem  abgetütjiten  Ofen  ober 
burd)  eine  gtütjenb  gemadjte  ©djanfel  gefd^el)en  fann,  bie  man  über 
bem  ^'nd)en  f)in  unb  f)er  bemegt;  bod)  fei  man  bei  le^terem  S3er= 
faf)ren  oorfid^tig,  ba§  ber  En^  mei^  bleibe  nnb  ni^jt  0011  ter  .^i^e 
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gelbe  giecfe  befomme.  2Tuc^  fann  man  ben  (^u§  mit  ©treu^ncfer  ber= 
gieren,  ober  mittetft  einer  fteinen  ©Inmengange  eine  (^uirtanbe  bon 
aj?t)rten  ober  anberen  paffenben  S3töttc^en  um  ben  ^nc^en,  unb  in  ber 
SO^itte  fteine  gierlic^e  ^ouquetc^en  bon  feinem  Ö5rün  mit  fdjönen  SStu= 
menbtüttc^en  legen,  boc§  mu^  bie§  gefc^e^en,  e^e  ber  (5)uB  trocfnet. 

©ine  fot(^e  SSer^ierung  fann  überaus  materifd^  gemacht  merben, 
bo(^  gehört  bagu  eine  getoanbte  ^anb. 

15.  Burfcrgu^  unfr^nblit^  5U  färben.  9Jtan  fann  bem  ©u^ 
ober  etmaS  bon  bemfetben,  auf  fofgenbe  SSeife  eine  görbung  geben 
unb  ben  tbei^en  bamit  bergieren;  bann  aber  barf  fein  ^itronenfaft 
bajn  genommen  merben.  iöroun:  menn  man  etmaS  geriebene  @cbofo= 
fabe  in  bie  SJtaffe  jü^rt;  fcbön  rofa:  menn  einige  tropfen  beS  @afteS 
ber  Phytolacca  (fie^e  T.  $)tr.  152),  in  ©rmangefung  ^o!^anniSbeer= 
ober  §imbeerfaft  binjugefügt  merben;  bocb’^ot:  mit  ©odbenitle ; blau: 
mit  SSeilcbenfaft;  gelb:  mit  Bitronenjucfer  ober  etmaS  Safran,  mor= 
auf  einige  Xropfen  S3ranntmein  gegeben  finb;  grün:  man  gibt  baS 
©imei§,  mefcbeS  ^um  pürier  gebraucht  merben  fott,  §u  30  @r.  robem 
Kaffee  m etn  Stöpfcben  unb  lö^t  eS  eine  9ftacbt  fte^en,  moburcb  eS  eine 
grüne  garbe  erbätt,  ober  men  pre§t  auS  äerfto^enen  Sbinatbfättern 
einige  Xro^fen  Saft. 


“3“*t  ä«in  ißcräicteit  beä  Sorfmettä.  äRan  gibt 
125  ®r.  mtobnfamen  in  eine  flacbe  Sebüffefunb  foebt  125  ®r  ^uefer 
ben  man  oorber  in  SSaffer  getunft  bat;  menn  er  nidt  mehr  bein  ift' 
gibt  man  bierbon  1 Söffet  ooü  auf  ben  aJtobnfamen  unb  rübrt  ibn 
mit  ber  jlacben  §anb  fo  tauge,  bis  er  anfängt  fatt  511  merben.  ®ieS 
mieb^bott  man  6 8 mat,  mo  atsbann  ber  ^uefer  §u  ©nbe  fein  mirb. 

S)aS  S^ben  gefcbiet;t  auf  fotgenbe  SBeife:  rot:  mit  etmaS  fiirn^ 
beer,  ober  ^obanniSbeerfaft;  getb:  mit  Safran,  meteber  mit  einigen 
Srobfen  S3ranntmein  abgewogen  ift;  ein  Seit  beS  ^ueferS  bteibt  meifi. 
Sa  in  neuerer  3eit  manche  Farben  häufig  berfätfebt  merben,  fo  be. 
febranfe  man  ficb  auf  baS  S3emerfte. 

17.  Sübetfer  ^arjifjan.  1 ißfunb  frifebe  fü§e  SPanbetn  (bittere 
merben  entfernt),  1 ijSfunb  feiner  burebgefiebter  ^uefer,  au^erbem  noch 
3ucfer  5um  Unterftreuen,  Drangenbtütenmaffer.  ^ 

Sie  ä^anbetn  merben  abgebrüht  unb  abgefebätt,  febabbafte  Stetten 
bcoon  “Wmtten,  bann  gemafeben,  mit  einem  Suche  abgetroefnet 
auf  einer  ^anbetreibe  mögtiebft  fein  gerieben  unb  bann  mit  etmaS 
Orangenbtutenmaifer  unb  bem  Butter  in  einem  fu^fernen  ^afferöttdben 

® otiibiä,  ßoe^Bud^. 
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auf  getinbem  Reiter  fo  lange  geniert,  bi§  bie  SJlaffe  nic^tntef;r  an  ber 
ipanb  Hebt;  trocfnei*  aber  bavf  fte  nid^t  werben.  ®ann  legt  man  bie= 
felbe  auf  ein  mit  ßucfer  beftäubte^  ^arfbrett,  rollt  fie  au§,  mätjrenb 
man  fo  üiet  burcfigefiebten  ^ucfer  gum  Über=  unb  Unterftreuen  anmen= 
bet,  at§  5mn  Slü§roHen  nötig  ift,  formt  fie  gur  Sorte  mit  einem  fd^önen 
Üionb,  wie  nad^fte£)enb  bemerft,  ober  ftid^t  mit  ^örmd^en  fteine  f^iguren 
baüon  au§  unb  lä^t  fold^e  in  einem  abgefüt;Iten  Ofen  ein  wenig  trodt= 
nen,  bo(^  mu^  ber  9Jlor5it3an  nidt)t  ^art  werben,  fonbern  Weic|  unb 
f^neewei§  bteiben.  Sorte  wirb  berfetbe  mit  feinen  Bucferblüm^ 
d^en  unb  ^omerangenfd^are,  bie  man  in  feine  ^Blätter  fc^neibet,  nieblic^ 
üergiert. 

18.  Steter  Äöniggberger  SJiargt^jau.  l ißfunb  befte  fü§e  unb 
ft.  15  ®r.  bittere  äRanbetn,  1 ^funb  fein  burd^gefiebter  Bitter  unb 
3^ofenwaffer. 

Sie  ^anbeln  werben  wie  oben  beljonbelt  unb  gnm  iitbtroctnen 
12  ©tunben  auf  einer  @ct)uffet  auSgebreitet.  Sarauf  werben  fie  auf 
einer  SJZanbetreibe  fein  gerieben  wie  äJietjl,  mit  oem  3ucfer  üermifdE)t 
unb  mit  3^ofenWaffer  §u  einer  feften,  aber  gefdfimeibigen  Seigmaffe 
gemacht,  bie  §um  StuSroHen  Weber  p fpröbe,  noc^  gu  Weic|  fein  barf. 
Sann  beftreut  man  ein  SSacfbrett  mit  burd^gefiebtem  ^ucfer,  teitt  ben 
Seig  in  runbe  &mpen,  roKt  fie  mefferrücfenftarf  au§  unb  ftic^t  Heine 
runbe  Sueben  ober  mit  Heinen  S5Ie(^formen  beliebige  giguren  baü on 
au§.  3u  ben  Sflänbern  wirb  ber  Seig  etwa§  bidter  ou^geroHt,  in 
Streifen  gefcf)nitten,  unb  naebbem  bie  Stelle  mit  9^ofenWaffer  beftricben 
ift,  ring§  gelegt,  wo  ot^bann  ber  3^anb  mit  einem  ^neipeifen 

eingeferbt  ober  mit  einem  ajJeffer  bunt  gemacht  wirb.  Sft  ber  aRaräi= 
pan  fo  weit  fertig,  fo  lä^t  man  ben  Sedfel  einer  äuberft  fauberen 
Sortenpfanne  bureb  aufgelegte  Ä^bten  glübenb  bei^  werben,  febiebt 
bie  ^U(ben,  auf  ^tätt^en  ißapier  gelegt,  barunter  unb  läfet  fie  blaf3= 
gelb  baden,  ^taebbem  legt  man  fie  gum  (Srfatten  mit  bem  Rapier  auf 
fta(be  Sebüffetn.  UnterbeS  wirb  1 ^funb  bureb gefiebter  8ucfer  mit 
Sftofenwaffer  etwa  Stunbe  lang  gerührt  nnb  ber  ^Rar^ipan  bi§  gum 
S^anbe  bamit  gefüllt,  ber,  fobatb  ber  ^uder  fteif  geworben  ift,  mit 
feinen  eingemachten  f^rüdöten  belegt  wirb. 

19.  SDZarfeiUer  Sorte,  l ipfunb  feinet  200  %x.  Buder, 
4 ©ibotter,  2 gange  @ier  unb  2 ©fflöffel  S3utter  werben  gu  einem 
Seig  oerarbeitet,  bid  auSgeroIH,  in  fteine  SSürfet  gefebnitten  unb  in 
abgeftärter  93utter  gelbbraun  gebaden.  Sann  wirb  875  ÖJr.  3oder 
mit  etwas  S'tofens  ober  Orangenbtütenwaffer  gef(bmoIgen;  wenn  ber 
3uder  focht  unb  abgefcböumt  ift,  fommen  100  ®r.  in  SSürfet  ge= 
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fc^niüene  üerjucferte  Drangenfc^ale,  bie  §er[d^nittene  ©d^ale  einer 
frifdien  Zitrone,  70  &x.  fü^e  unb  ft.  30  @r.  bittere  in  ©treifen  ge= 
fc^nittene  a}tonbeIn,  15  @r.  8 (Sr.  SZetfen,  6 (Sr.  ^orbo= 

morn,  bic§  aHe§  fein  gefto^en,  hinein  nnb  §ute|t  mit  ben  Xeigmürfetn 
gemifct)t.  9^un  f3re^t  man  bie  HJtaffe  in  eine  ern)ärmte,  mit  meinem 
SBac^§  beftric^ene  f^orm,  lä^t  fie  erfalten  unb  ftür^t  bie  Xorte  nn= 
gebaden  auf  eine  ©c^üffet. 

20»  @nglifd)er  ^htttifnc^en»  l ipfunb  gute  ©c^metjbntter  ober 
frifc^e  Mutier,  metcfie  tangfam  gefi^moigen,  abgetlärt  nnb  mieber  bid 
gemorben  ift,  1 ipfunb  geriebener  nnb  fein  buri^gefiebter  3«der, 
1 ipfunb  gute  ißnberftärfe,  1 ißfnnb  gut  gemofdjene  nnb  mieber  on= 
getrodnete  ^orint^en,  12  (Sier,  70  ®r.  feingefd^nittene  ©nccabe, 
8 @r.  3^mmet,  4 @r.  iJielfen,  beibe  (Semürge  fein  gefto^en,  unb  ein 
SSeingta^  SJtabeira  ober  Straf. 

SJtan  reibt  bie  S3ntter  ju  ©o^ne,  ril^rt  nod§  unb  na^  ©ibotter, 
(Semürje,  ^iider  nnb  ^orint^en  ^ingn  nnb  rü^rt  bie  SJtoffe  nod^  Sir.  1 
V2  ©tnnbe  fo  ftarf,  bo^  fie  S3tafen  mirft.  Sonn  gie^t  mon  ba§  §n 
einem  feften  ©c^aum  gefd^togene  @imei§  leidet  bnrd^,  rn^rt  nad^bem 
bie  ©törfe  fiin^n,  fomie  and)  snte^t  ben  äJtabeira,  fe|t  ben  ^uc^en 
fofort  in  ben  0fen  unb  bodt  if)n  bei  einer  9Jtittet^i|e  1V2  ©tnnbe. 

St  Tim  er  f.  Sn  man  mitunter  ©törfe  öon  föuertic^em  @eid)mod  finbet,  fo  ift 

e§  notmenbig,  fie  üorber  oerfud^en. 

21.  Slüt^  ein  guter  fßtumfuc^en»  l fpfnnb  ©(^metsbutter, 
8 @ier,  1 ißfnnb  .3nder,  1 SOlnSfatnn^,  1 ipfunb  ^orint^en,  1 ^funb 
ijSnberftärfe,  1 SBeingto§  Strof  ober  Slum,  nad^  borl^erge^enber  SBeife 
ongerü^rt  nnb  gebaden. 

22.  Srnuttorte  (gan§  tior^ngtid))»  l ifSfnnb  gute  onSgemafd^enc 
S3ntier,  1 ipfunb  geriebene  frifdie  SÖlanbetn,  1 ißfunb  gefto^ener  unb 
burd^gefiebter  ßuder,  1 i]Bfnnb  feinet  ermärmte§  SOle^t,  12  föier,  ab- 
geriebene ©djote  einer  Zitrone  unb  ein  S^eetöffet  ootl  SlluSfotbtüte. 
3um  S3eftreic^en  ber  gebadenen  ^ud^en  gef)ören  4 (Sibotter,  125  (Sr. 
geriebener  ^uder,  125  (Sr.  frifebe  an^gemofdbene  S3ntter,  ©oft  üon 
4 .Sitronen,  moüon  1 3itt:one  obgerieben  mirb. 

SDlan  reibe  bie  Butter  on  einem  morinen  0rt  jn  ©o^ne  (fie^e 
Sir.  1),  gebe  unter  ftetem  3lut)ren  obmedjfetnb  nadb  unb  nodb  3uder, 
(Semürje,  (Sibotter  unb  SOlanbetn  binsu  unb  rüt)re  bie  SOloffe  V2  ©tunbe, 
mie  e§  in  Sir.  1 bemerft  morben.  Sonn  rübre  mon  ba§  SJtebt  tong'- 
fom  bitt5u,  fomie  oueb  bo§  ju  ©cboum  gefebtogene  (Simei^,  unb  bode 
booon  4 ^mben  bei  2 ©rob  ^i^e  bunfetgetb  — nidit  broun. 
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3um  33eftrei(^en  ber  ^ud^en  foc^e  man  ein  3itronenmu§  mie  folgt: 
9J?an  taffe  bie  bemerfte  S3utter  ouf  fd^mac^em  geuer  fcfimetjen,  rn§re 
ßncfer,  ©ibotter  unb  ben  tjin^u,  rü^re 

ftarf,  bi^  e§  bicftic^  mirb,  ne^me  e§  fd^nett  üom  geuer,  rü^re  e§  noct) 
eine  Söeite,  beftreicb^  bamit  3 ^u(^en  unb  lege  atte  4 ^ud^en  aufein= 
anber.  5tnbern  2age§  fd^neibe  man  ben  Sftanb  mit  einem  fdfiarfen 
HJteffer  glatt,  beftreid^e  bie  ^täd^e  wiit  bem  9^r.  14  unb 

oergiere  i^n  finnreidi)  mit  äJtb’^ten  unb  feinen  ^tumenbtättern. 

Stnmerf.  Um  bie  ÄU(ben  bon  gteid^er  ®röbe  ju  befommen,  badEe  man  [ie 
entmeber  in  einer  (Springform,  ober  man  fcpneibe  nach  ber  beftimmten 
Scf)üffel  runbe  ^apierbtötter,  beftreicbe  fie  mit  ^Butter,  berteile  bie  9)iaffe 
barauf  unb  tege  fie  auf  eine  glatte.  Siefer  ÄucEien  geroinnt  baburd^,  bau 
man  it)n  mehrere  Sage  bor  bem  ©ebraud^  badEt,  mie  ba§  bei  allen  2tuf= 
tegefud^en  ber  gatt,_ift.  91I§  gefiattreidEjer  Äucpen  wirb  berfelbe  in  feine 
Stüde  gefcpnitten.  Überrefte  fönnen  nacp  9tr.  1 tangere  3eit  aufberoatirt 
ujerben. 

23.  Söieuer  Sorte.  3üm  ^ud^en  250  ÖJr.  abgeftärte  Butter, 

250  &x.  biir^gefiebter  250  ÖJr.  burdfigefiebte§  9Jte!^t,  70  @r. 

feingefto^ene  ttftanbetn,  bie  abgeriebene  Si^ate  einer  Zitrone,  10  (Sier. 
3um  33eftreic^en  ber  ^ucfien  gute  ^pfet,  Saft  einer  frifdtien  ßitrone, 
1 Saffe  Straf,  2 gel^äufte  (S^töffet  3ü(ier,  2 SSatnu§  bid  5ßutter, 
3 ©ibotter. 

907an  rü|re  S3utter,  3üdfer  unb  ^itronenfd^ate,  gebe  nad^  unb  nac^ 
unter  ftetem  S^ü^ren  ©ibotter  unb  SQtanbetn  tiingu  unb  rü^re  biel 
V2  Stunbe  nac^  9^r.  1.  Sann  oermifc^e  man  bie  SJtaffe  mit  bem  9Jtet)t 
unb  bana(^  mit  bem  5U  fteifem  Schaum  gefctjtagenen  @imei§.  ^ierbon 
merben  3 — 4 ^ud^en  gebaden.  Sann  reibe  man  faure  ^pfet  auf  einer 
fßeibe,  taffe  ben  Saft  babon  taufen,  fe|e  ifinmit3üder  in  einem  irbenen 
©efd^irr  auf§  geuer  unb  fod^e  i^n  unter  öfterem  Umrütjren  etma§  bid= 
tic^  ein,  rü|re  ^ü^^onenfaft,  Butter  unb  (Sibotter  t)in5U,  ne^me  e§ 
fc^nett  bom  ^euer  unb  mif(^e  ben  Straf  burd^.  Siefe§  ftreic^e  man 
über  bie  ^uc^en  unb  berfatire  übrigen^  nadt)  Str.  22.  3um  ^eftreic^en 
ber  ^ud^en  fann  aud^  anftatt  be§  S3emerften  5rndE)t=®etee  genommen 
merben. 

24.  genfer  Sorte.  1 ^funb  burd^gefiebteS  SJte^t,  1 f^funb  tang= 
fam  gefdEimot^ene  unb  abgeftärte  S3utter,  1 fpfunb  burd)gefiebter  3ü<^er, 
125  ®r.  geriebene  3Jtanbetn,  abgeriebene  Sd^ate  einer  ßitrone,  26  (Sier. 

12  ber  @ier  merben  red)t  ^art  gefod^t,  bie  Sotter  fein  gerieben 
unb  mit  ben  Sltanbetn  bermifdtjt.  Sie  mieber  bid  gemorbene  S3utter 
rü|rt  man  ju  Schaum,  gibt  nac^  unb  nad^  unter  ftetem  M^ren 
6 ganje  @ier  unb  8 ©ibotter,  3üder,  3itronenfc|ate,  SJtanbetn  unb 
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5ule|t  ba§  ^in§u.  bte[em  Seige  tüerben  6 S'ud^en  bunfel= 
gelb  geboiien,  mit  ßJelee  ober  bem  ^itronenmu^,  toie  in  9^r.  22  ge= 
jagt,  beftrid^en  unb  aufeinanber  gelegt.  9la(^bem  ber  9^anb  glatt  ge= 
fd^nitten,  tt)trb  ein  ^udtergu^  barüber  gemacht. 

25.  Sluflegcfnrfjcn,  bcr  lange  frifd^  erljält.  9?r.  1.  8 ©ter, 
fo  fd^toer  at§  bteje  mit  ber  @d^ale  ioiegen  (fie  mad^en  an  ©etoid^t  etloa 
ein  ^funb  au§)  burcfigefiebter  ^udter,  Butter  unb  9Jte^I. 

S)ie  Butter  toirb  gefd^moläen,  abgeftärt  unb,  nad^bem  fie  mieber 
bi(f  getüorben,  mit  bem  ^udter,  toeld^er  nad^  unb  na^  fiinsugegeben 
toirb,  fo  lange  gerieben,  bi§  berfelbe  gefd^molgen  ift;  bann  rül^reman 
bie  gangen  @ier  nad^  unb  nadt)  b^gn,  rübre  bie  fO^affe  nodb  ferner 
V2  @tunbe  nadb  5Jtr.  1,  mifd^e  ba§  burdb,  baefe  baoon  3 ^udtien 
bunfetgelb,  beftreidbe  2 berfelben  mit  ®elee,  lege  atte  brei  aufeinan= 
ber,  fdfineibe  anbern  Sag§  ben  Slanb  glatt  unb  b eftreue  ben  Sueben 
mit  geriebenem  Sudler. 

26.  Sluflegefu^ctt.  9lr.  2.  5 red^t  frifd^e  (Sier,  5 @ier  febtrer 
feinfteg  lOtebl,  5 (gier  febtoer  bur(^gefiebter  ^nefer,  bie  Hälfte  be§ 
Öetoidbtg  33utter,  ettoa  125  (Sr.  §ierbon  bie  ^d^enmaffe. 

3um  ßtüifcbenftreicben  ber  eingelnen  Sueben:  9}Jarmelabe  ober 
3Jlu§  Oon  Hagebutten,  Ciuitten  ober  S)reimu§. 

S)ie  $8eftanbteile  be§  ®utf)en§  Uterben  nad^  üorbergebenber  SSor= 
fdbrift  gerührt  unb  4 Uneben  baOon  gebaefen,  toomit  noch  9^r.  20  oer= 
fahren  U)irb. 

27.  fßttttfibtorte.  375  (Sr.  S3utter,  375  (Sr.  3u(ier,  375  ®r. 
vPuber,  9 (gier,  1 Zitrone,  V2  Saffe  Slraf. 

S)ie  Sutter  mirb  abgeftärt  ober  auSgetoafeben  unb  gu  ©ohne 
gerieben,  mit  ©ibottern,  Sutfer,  ^itronenfcbole  unb  ^itronenfaft 
V2  ©tunbe  nadb  5Jtr.  1 ftarf  gerührt.  S)ann  U)irb  bie  ©tärfe  bingn- 
gefügt,  banadb  ber  @in)ei§fdE)aum,  unb  naebbem  ber  Slraf  leicht  bnreb 
bie  aitaffe  gerührt,  U)ie  ©anbfueben  gebadfen. 

®er  buchen  toirb  mit  einem  i|5unfd^gu^  glacirt. 

28.  3^oiebodftortc.  375  (Sr.  burebgefiebter  ßnefer,  250  ÖJr. 
guter,  gefto^ener  unb  burdfigefiebter  ^ifiebadf,  200  (Sr.  geriebene 
SJJanbeln,  15  (gier,  1 ßttrone,  1 Sbeeloffel  feingeftofsene  S^Jelfen, 
4 @r.  guter  ßimmet. 

©ibotter,  3udfer,  SlJonbeln,  (Setoürge  unb  ^ttronenfoft  toerben 
nach  5ltr.  1 eine  halbe  ©tunbe  ftarf  gerührt,  bann  U)irb  ber  fteife 
(giU)eiMcbaum  bur^gemifebt,  ber  Btoiebaef  burd)  bie  9Jlaffe  gegogen 
unb  foglei^  in  ben  0fen  gefegt,  toie  91ianbeltorte  gebaden. 
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29  tcnaiger  aufgcroöter  ^ut^cn.  250  @r. 

3ucfer,  200  ©r.  feinet,  burdjgefiebte^  15  (Ster,  (S^elee  ober 

Konfitüren. 

Ser  Buder  tnirb  mit  ben  (Sibottern  V2  ©tunbe  ftarf  gerührt,  bann 
ba§  9JJet)I  nnb  ber  fefte  @c|anm  ber  (Ster  bnrdjgemifc^t.  .g)ierbon  tner^ 
ben  2 längüc^  bteredige  Kudjen  auf  einer  glatte  20 — 30  9}Zinuten 
bei  2 (^rab  $i|e  gebaden.  (Siner  berf eiben  tnirb  mit  eingemachtem 
jeber  2Irt  ober  (^elee  beftrichen,  ber  anbere  barauf  gelegt  nnb 
ba^  (Spange  mie  eine  Papierrolle  anfgerodt. 

5Inmerf.  Siefer  buchen  ift  oon  angenehmem  ®ef(hmad,  hält  fid)  lange  nnb 
fann  immer  mieber  aB  ein  ganger  gur  Safe!  gebrod^t  merben,  inbem  man 
bon  bemfelben  fingerbide  @(heiben  abf^neibet,  bie  man  in  paffenbe  Stüde 
gerteilt,  ^n  (Ermangelung  ber  Konfitüren  pa|t  and)  gum  S3eftrei^en  gang 
öorgügti^  ba§  3iti^onenmu§  in  ber  23rauttorte  9Jr.  22. 

30.  ober  Sanbfuthen.  1 Pfunb  abgeflärte  S3utter, 

1 Pfunb  burcpgefiebter  Bwder,  1 Pfnnb  ermärmte^  16  @ier, 

1 Bitrone,  1 Speelöffel  9}Zu§fatbIüte,  2 Sheelöffel  feiner  Bn^ntet, 
100  (EJr.  fü§e,  15  (^r.  bittere  geriebene  SOJanbeln. 

Sie  S3utter  mirb  langfam  gefd^molgen,  abgeklärt,  mit  bem  Buder 
bid  gerührt.  Sann  merben  bie  ©ibotter,  ©aft  nnb  abgeriebene  ©chale 
einer  Bid^Düe,  äRu^fatblüte,  Bimmet,  äHanbeln  bagu  gethan  nnb  bieä 
adeä  V2  ©tunbe  nad)  dir.  1 ftarf  gerührt.  Sanad;  gibt  man  ben 
feften  ©chaum  öon  12  ©iern  mit  bem  dJlehl  löffelmeife  gur  dRaffe. 
SSon  berfelben  ftreicht  man  1 ©trohhaint  bid  in  eine  fladhe  gugerid^ete 
gorm,  Id§t  e§  gelb  baden,  ftreidjt  bann  mieber  ebenfoüiel  barüber, 
badt  e§  mieber  gelb  nnb  fahrt  fo  fort  bB  gu  5 Sagen,  melche  Oorher 
gleichmäßig  geteilt  merben  müffen.  dladjbem  bie  erfte  Sage  gebaden 
ift,  muß  ba§  geuer  größtenteiB  meggenommen,  aber  übrigen-3  2 Ö^rab 
^i|e  (fiepe  dir.  1)  gleichmäßig  unterhalten  merben. 

diuch  fann  man  bie  dJlaffe  gn  einem  Kucpen  baden  nnb  grud)t= 
(^elee  bagu  reichen. 

31.  dJlanbeltortc.  dir.  1.  1 Pfitnb  recpt  frifcße  füße  nnb 
15  (^r.  bittere  ddlanbeln,  375  (Sr.  burcpgefiebter  Beider,  12 — 15 
frif(^e  (Sier,  1 B^t^one,  1 Speelöffel  dJluSfatblüte,  2 gehäufte  (Sßlöffel 
feingeriebene^  nnb  burdjgefiebte§  Kartoffelmehl. 

Sie  dJlanbeln  merben  abgegogen,  gemafd^en,  abgetrodnet  nnb  ge= 
rieben,  bie  ©ibotter  mit  bem  B^der,  morauf  bie  Bdrone  abgerieben 
ift,  nebft  bem  ©aft  berfelben  nnb  dJluSfatblüte  eine  dSeile  gerüprt,  bie 
dJlanbein  hingugethan  nnb  bie  dJlaffe  gleidhmäßig  nnb  ununterbrochen 
nach  ^mer  dlicptung  ^l2  ©tunbe  (fiepe  dir.  1)  gerüprt.  Sann  mifcpt 
man  ba§  nacp  A.  dir.  55  gu  feftem  ©cpaum  gefcplagene  döeiße  ber 
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©lei*  leicht  burd^,  folüie  ^ernoc^  ba§  ^artoffetme^I,  fültt  e§  fogleic^  in 
bie  bereitfte^enbe  5ngeri(^tete  gorm,  jteEt  [ie  bei  2 @rab  ^i|e  in  ben 
0fen  nnb  lä^t  biejen  ^ui^en  1^  4 ©tunbe  baden.  ©§  barf  nic^t  baran 
gefto^en  Serben  unb  bie  §i|e  öon  unten  nic^t  ftärter  al§  bie  oon 
oben  fein. 

3nr  SSerfc^önerung  biefer  Sorte  fann  man  einen  ^itdergujB  nac^ 
?ir.  14  barüber  mad^en,  fotd^en  mit  eingemad^ten  f^rni^ten  belegen 
ober  biefelbe  mit  ißomeronjenfi^ale  üergieren,  bie  fo  bünn  mie  ißai^ier 
gef(^nitten  merben  mn§. 

iJtnmerf.  2 @r.  |)irf(^bornfat5  mit  bem  ^artoffetmebt  burdb  bie  SJiaffe 

gerüf)rt,  macht  fie  loderer  unb  teichter. 

32,  SJlaubeUorte  mit  SBeif^brot  2.  330  ©r.  burch= 
geliebter  ^uder,  300  ©r.  frifd^e  fü|e  unb  ft.  30  ©r.  bittere  geriebene 
Änbeln,  12 — 14  ©ier,  230  @r.  ^mei  Sage  alte§  feingeriebenes 
unb  burdbgefiebteS  SBeiprot,  eine  3^©'one. 

SJian  rührt  ben  ^uder,  auf  metdbem  bie  Zitrone  abgerieben  ift, 
nebft  bem  ©aft  berfetben  nnb  ben  ©ibottern  V4  ©tunbe  nadh  9tr.  1, 
fügt  bie  9JJanbetn  bm§u  unb  rührt  mieber  V4  ©tunbe.  SSenn  bieS 
gefc^ehen,  mifcht  man  baS  SSeiprot  fdined  burch  bie  9Jiaffe  unb  bann 
baS  oon  10  ©iern  §u  fteifem  ©dhaum  gefdhiagene  2Beip.  Sie  Sorte 
mirb  nach  üorhergehenber  Eingabe  gebaden  unb  oer^iert. 

33»  Slbfclfineutortc»  ^iergu  eine  aJianbeltortesSD^affe  oon 
200  ©r.  geriebenen  9)^anbetn,  250  ©r.  burdhgefiebtem  ßuder,  12  ©iern 
(baS  SBeip  5U  ©chaum  gefchtagen),  fn.  70  ©r.  unb  2 ©Pöffel 
Straf. 

Saoon  badt  man  2 S3oben.  Sann  fd^tägt  man  Oon  2 ganzen 
©iern  unb  4 ©ibottern,  250  @r.  geriebenem  3uder,  ©aft  Oon  4 2tpfet= 
finen,  ©aft  Oon  2 faftreichen  ßitronen  unb  ber  auf  ßuder  abgerie= 
benen  ©dhate  einer  ^pfetfine  über  f^euer  eine  ©reme,  bis  fie  redht  bid= 
lidh  mirb,  füüt  bamit  einen  S3oben,  legt  ben  anbern  barauf  unb  gtacirt 
ben  ^udhen  mit  f^otgenbem:  ber  ©aft  üon  gmei  2tf)fetfinen  mirb  mit 
125  ©r.  feinem  bnrchgefiebten  ^ttder  unb  1 ©poffet  SBaffer  gerührt 
unb  bamit  nach  13  berfahren. 

34.  ^artoffettortc.  1.  625  ©r.  geriebene  Kartoffeln, 
16  ©ier,  375  ©r.  burchgefiebter  ^uder,  fn.  170  ©r.  füp,  ft.  30  ©r. 
bittere  geriebene  9}tanbetn,  1 3drone,  2 gehäufte  ©Pöffet  butberifirteS 
bnrdhgefiebteS  Kartoffelmehl,  in  gängticher  ©rmangetung  ^uber. 

^edht  mehtreidhe  Kartoffeln  merben  om  borhergehenben  Sage  mit 
ber  ©chate  fchneü  gar,  aber  nidht  gang  meich  gefolgt,  fogteich  abgegogen. 
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tvmi  fie  gängtic^  folt  getrorben,  geneben  unb  ba§,  tuo§  hinter  bie 
9^eibe  fällt,  getnogen.  SDkn  nimmt  l^ierbon,  mie  bemerft,  625  ®r., 
breitet  e§  auf  einer  ftod^en  ©d^üffet  au^einanber  unb  fteEt  e§  bi§  ^um 
nädjften  Sage  an  einen  luftigen  Ort.  Sann  rü^rt  man  bic  ©ibotter, 
3ucfer,  morauf  bie  3titone  abgerieben  ift,  nebft  bem  Saft  unb  ben 
SJtanbeln  ^'2  ©tunbe  gleid^mä^ig  unb  ftarf  nad^  einer  Ü^id^tung,  gibt 
bann  bie  -Kartoffeln  nadt)  unb  nad^  l^inein  unb  rü|rt  ba§  üon  14  ©iern 
5U  feftem  ©c^aum  gefcbtagene  SSei^e  mit  bem  Kartoffetmel^I  leicht  aber 
gut  burd^.  Sie  f^orm  muf^,  mie  gu  aCeu  Kudfien,  Dörfer  gugeric^tet 
fein,  bamit  bie  fertige  SJtaffe  fogleid)  hinein  get^an  unb  in  ben  Ofen 
gefeit  merben  fann.  Siefer  Kuweit  mirb  mie  9JJanbeItorte  gebacfen 
unb  fann  bie  ©teile  berfelben  fe|r  gut  bertreten;  jeboc|  finb  |ier5u 
gauä  mehlige  Kartoffeln  eine  93ebingung. 

35.  3Iuf  ftnbcre  3Irt.  2.  l ^funb  nad^  öorbergeljenber 
SIngabe  geriebene  Kartoffeln,  125  ®r.  geriebene  SJtanbeln,  morunter 
fn.  30  Ö^r.  bittere  finb,  10  @ier,  ©d^ale  unb  ©aft  einer  Zitrone  unb 
250  (^r.  3ucfer.  SSie  Kortoffeltorte  dlx.  1 gerührt  unb  gebacfen. 

36.  5fnf  aubcrc  3lrt.  9Zr.  3.  l ^funb  nac|  obiger  Eingabe 
geriebene  Kartoffeln,  8 @ier,  130  @r.  3uder,  100  (^r.  geriebene 
DJtanbefn.  (Sibotter,  B^der  unb  9}ZanbeIn  merben  nad§  9^r.  1 eine 
|albe  ©tunbe  gerührt,  bann  bie  geriebenen  Kartoffeln  unb  5ule|t  ber 
fefte  ©dijaum  ber  @ier  burdjgemifcfit. 

Ö)ebaden  mie  Kartoffeftorte  sir.  1. 

37.  9ßur§el=  ober  9)löf)reutortc.  300  (35r.  SSur^eln,  14  ©er, 
330  ®r.  burdjgefiebter  Buder,  1 Bitrone,  300  (^r.  füfje,  70  @r. 
bittere  geriebene  Slionbeln,  2 gehäufte  fö^Ioffel  fein  burd^gefiebte§ 
KortoffeIme|I  ober  gute  ©tärfe. 

Sie  SSurgeln  merben  gemafdfien,  in  SBaffer  faum  |alb  gar  gefocfit 
unb,  menn  fie  gan§  falt  gemorben  finb,  gerieben;  ba§  ^er^  bleibt 
5urüd.  SSon  biefem  ©eriebenen  nimmt  man  300  (5Jr.  Sann  ru|rt 
man  bie  ©ibotter  mit  bem  B^der,  ©aft  unb  ber  abgeriebenen  ©c|ale 
einer  Bdrone  unb  ben  9}?anbeln,  gibt  bie  SBur^eln  ^inju  unb  rü|rt 
bie§  nadb  9tr.  1 eine  |albe  ©tunbe,  mifd^t  ben  fteifen  ©c|aum  oen 
9 ©iern  mit  bem  Kartoffelmehl  burdh  unb  badt  bie  SJJaffe  1^4  ©tunbe 
mie  9)2anbeItorte. 

38.  Srottortc.  9^r.  1.  16  ©er,  l ^funb  fein  burdhgefiebter 
Buder,  1 ißfunb  frifdfie  geriebene  SOZanbeln,  70  (Sr.  geriebene  unb 
burdhgefiebte  ©c|ofoIabe,  70  (Sr.  fleingefchnittener  Bdronat,  8 @r. 
Bimmet,  4 ^r.  Steifen,  4 6Jr.  Karbamom,  ©aft  einer  frifcfien  Bttrone, 
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125  bräunlich  geröfteteS,  fein  burd^gefiebteS  ©cfiinargbrot  mit 
etma§  D^otmein  angefeu(^tet,  1 Xoffe  Straf. 

(Sibotter,  ßucfer,  SJJanbetn  unb  ©emürg  merben  nact)  97r.  1 eine 
t)atbe  ©tunbe  ftorf  gerntjrt,  bonn  mirb  ba»  ©c^margbrot  burd^gemifc^t, 
fomie  and^  bonad^  ber  fefte  ©d^aum  bon  12  ©irnei^,  nnb  snle^t  ber 
Straf  eben  burd^gemifd^t.  S)ie[e  SJtaffe  mirb  in  einer  ftarf  beftricfienen, 
mit  geröftetem  S3rot  beftreuten  gorm  1 — 1V2  ©tunbe  mie  9Jianbet= 
torte  gebadfen.  SJZan  gebe  aßen  ^ud^en  biefer  Strt,  menn  [ie  gut  auf- 
gegangen  finb,  bon  unten  etma§  meniger  §i|e.  mirb  ein  betie= 
biger  ^udfergn^  mit  ^it^^onenfaft  unb  ©d^ofotab«  barüber  gemad^t. 

39.  23rottortc.  9Zr.  2.  270  ®r.  fü^e,  ft.  30  ®r.  bittere  ge= 
riebene  SJJanbetn,  375  ®r.  bur^gefiebter  ^ucfer,  16  @ier,  1 Zitrone, 
70  0)r.  Zitronat,  8 @r.  feiner  ^immet,  4 O^r.  97etfen,  2 @r.  3)7u§fat= 
btüte,  125  ®r.  getrocfneteS,  gefto^ene§  unb  fein  burd^gefiebte§  ©d^mar5= 
brot,  metd^eS  mit  1 (Sta§  kotmein  angefeud^tet  mirb. 

9J7an  reibe  bie  fü^en  SJianbetn  mit  ber  ©d^ate,  bie  bitteren  o^ne 
©cbate,  rü^re  ^udfer,  ©ibotter,  ©ct;ate  nnb  ©aft  ber  ßitrone,  gebe  bie 
SJJanbetn  !^in§u  unb  rnfire  foId§e§  V2  ©tunbe.  ®ann  füge  man  bie 
©emürge,  au^  ba§  ©dtimar§brot  §ur  SJiaffe  unb  üermifd^e  biefe  mit 
bem  feften  ©c^aum  öon  12  (£iern.  — Söie  SSrottorte  97r.  1 gebatfen. 

40.  Srottorte.  97r.  3.  200  ®r.  abgewogene  unb  geriebene 
SJlanbetn,  morunter  ft.  30  @r.  bittere  finb,  12  ©ibotter,  375  ®r. 
Sucfer,  bie  abgeriebene  ©i^ate  einer  Zitrone,  8 05r.  ^immet,  4 OJr. 
SMfen,  2 @r.  tobamom,  170  @r.  atte§,  geriebene^  unb  burcf)= 
gefiebte§  ©d^mar^brot  unb  ber  fefte  ©d^aum  Oon  10  ©iern.  97act) 
Oor§erget)enber  Stngabe  gerührt  unb  gebadfen. 

41.  25rottortc  mit  St^ofolabe.  12  (Sier,  375  (SJr.  burc^gefieb- 

ter  100  ^r.  fn^e  ©df)ofotabe,  4 @r.  3^mmet,  abgeriebene 

©cfiate  einer  Zitrone  ober  ein  ©tücfc^en  mit  Budfer  feingefto^ene  SSo= 
nitte  unb  270  ®r.  otte§,  geriebene^  unb  burdtjgefiebte^  ©d^margbrot. 

®ie  ©ibotter  merben  mit  ^udfer,  ©d^ofotobe  unb  ^emürgen  eine 
f)atbe  ©tunbe  ftorf  gerüf)rt  (fie^e  97r.  1),  bonn  mirb  ba§  ©d^mar^brot 
tjinwugefügt,  ba§  OJanje  mit  bem  fteifen  ©imei^fd^aum  üermifd^t  unb 
mie  Oorfte^enb  gebocfen. 

42.  ©onbfut^en  ^r.  1 (tJorwügli^).  l ^funb  gute  frifd^e 
S3utter,  1 ^funb  burd^gefiebter  ßucfer,  250  ©r.  feinfte§  SSeiwenme^t 
unb  250  ©r.  i^uber  ober  putoerifirte,  fein  burdfigefiebte  edjte  SBeijen^ 
ftärfe,  je  noc^  ber  ©rö^e  10—12  frif^e  ©ier,  ©oft  unb  fein  ob= 
geriebene  ©c^ate  einer  guten  Bitrone  unb  2 ©B^bffet  Straf.  Stüe§  bie= 
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[e§  ntu§;  mit  3ru§na|me  ber  (Ster,  einige  ©tunben  üor  bem  iilnrü^ren 
an  einem  warmen  Ort  fte^en. 

®ie  S3ntter  wirb  öor^er  gefc^moljen,  üom  S3oben[a|  abgeftärt, 
otsbonn  gn  ©c^aum  gerieben,  unb  mit  bem  3ucfer,  welcher  nac^  unb 
na(^  tjineingejtreut  wirb,  unb  ^^tronenfc^ale  tüchtig  gerührt.  ®ann 
gibt  man  unter  [tctem  Ülü^ren  aUgemac^  ein  (Sibotter  nad§  bem  anbern 
^ingu,  fowie  auch  bie  abgeriebene  ßitronenf^ate,  unb  rü^rt  löffetweife 
ba§  in  bie  9Jlaffe.  9Zac|bem  im  gansen  eine  §atbe  ©tunbe 
nad^  9ftr.  1 gerül^rt  Worben,  wirb  bie  (Sffen§  mit  bem  Bitronenfaft 
burd^gemif(^t  unb  alSbann  ba§  §u  fteifem  ©d^aum  gefd^Iagene  (Siwei§ 
teic^t  burc^ge^ogen.  O^ne  bie  SJJaffe  eine  SOlinute  ^inguftellen,  fe|e 
man  fie  fogteid^  in  ber  bereitfte^^enben  gugerid^teten  ^orm  in  ben  Ofen 
unb  taffe  fie  bei  2 (Srab  §i|e  1V4  ©tunbe  ba^en.  SSä^renb  biefer 
3eit  barf  nic^t  an  bie  f^orm  gefto^en  werben.  ®ie  Unter|i|e  fann 
anfangs  etwa§  ftärfer  at§  bie  Obert)i|e  fein,  bann  aber  mu^  fie  fet)r 
oerminbert  unb  f^äter  ba§  f^euer  barutfter  gan§  entfernt  Werben. 

5tnmerf.  SSor  bem  §in§utbun  bei  (Sim eibitbaumel  2 ®r.  §ir)(bbDt:niat5 
burcbgemiftbt,  bewirft  ein  gan§  Oor^ügtiibel  ?tufgef)en,  mal  jebotb  au(b 
obnebin  geftbiet)t,  Wenn  man  ftd)  genau  nach  ber  S5orf(brift  riibtet. 
inbel  ©anbfntben,  wenn  berfetbe  niibt  im  SSarmen  gerührt  unb  gebaden 
wirb,  beim  geringften  8ttge  mibrät,  fo  ift  511  raten,  im  SBinter  anbere 
^ttben  §u  wätjten. 

43.  ©anbfutbcn  auf  anbere  3lrt»  9Zr.  2.  ®a§  SSerbattnil  ift 
wie  im  SSorbergebenben,  bocb  rübrt  man  jutebt  nur  bal  oon  6 frifcben 
@iern  gu  ©tbaum  gefcbtagene  SSeibe  unb  ^‘2  SSeingtal  Straf  burcb  bie 
SJtaffe,  wetdfie  wie  oben  bebanbett  wirb. 

44*  ©anblutben  mit  SOtarmetabc  unb  9)taubetgu§,  9lr,  3. 

,330  ^r.  frifcbe  S3utter,  330  (3x.  Bucfer,  330  ®r.  ißnber  ober  feinftel 
SJtebb  burcbgefiebt,  3 gange  (Sier  unb  3 (Sibotter.  3nm  ©e= 

ftreicben  bei  gebadenen  ^ucbenl  ^irfd^en=  ober  iDreimul.  3um  Se= 
becfen  ber  SJlarmetabe  330  ^r.  3uder,  130  (5Jr.  fübe  unb  15  (55r. 
bittere  geftobene  SHonbetn,  4 gange  (Sier. 

Stacbbem  bie  S3utter  aulgewafd^en  unb  gu  ©abne  'gerieben,  gebe 
man  ben  ,3uder,  i]Suber,  3 (Sier  nnb  3 i5)otter  nad^  unb  nach  b^«ä«- 
®ann  werbe  bie  SJiaffe  V4  ©tunbe  ftarf  gerührt  unb  in  einer  gut 
gugericbteten  f^orm  bei  mittetmäbiger  ^i^e  1—1 V4  ©tunbe  gebaden. 
Söäbrenb  ber  Sueben  etwal  abgefübtt  wirb,  werben  bie  übrigen  @ier 
mit  ben  aJianbetn  unb  bem  Buder  wenigfteni  eine  reiebtiebe  SSiertet 
ftnnbe  ftarf  gerührt.  Unterbel  beftreicbe  man  ben  Sueben  mit  ber 
bemerften  9}iarmetabe,  bebede  benfetbenmit  bem  Sütanbetgub  unb  taffe 
ihn  Oon  oben  febnett  getb  baden.  ®amit  ber  Sueben  oon  unten  mög^ 
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itdift  föenig  erhalte,  loerbe  bie  gönn  auf  eine  umgefetjrte  ijSIatte 
geftellt. 

45.  ©anbhidicu  mit  SOtanbetn  bcftrcut  9lr,  4.  ^uder  unb 
ipuber,  beibe§  burdigefiebt,  SSutter  unb  gröblid^  gefto^ene  a3tanbeln, 
oon  jebem  Seile  375  ®r.,  8 @ier  unb  4 ®r.  ^immet. 

Sie  (gibotter  merbeu  mit  bem  Srittel  be§  tüchtig  gerüljrt, 

bie  gefc^moläeue  unb  abgeflarte  Butter,  bie  §ätfte  be§  ^immet  unb 
ber  '^uber  t)inäugerü^rt  unb  in  eine  gro^e  öorgeridjtete  gönn  gefüllt. 
Unterbeg  merben  bie  SJionbelu  mit  bem  übrigen  ^uder  unb  ^immet 
burdigemifd^t,  borüber  geftreut  unb  ber  ^u(^eu  buufelgelb  gebadeu. 

46.  ÖJefüöte  Saubtorte.  33lätterteig  öou  250  @r.  9Jte^,  ferner: 
200  (Sr.  3uder,  200  (Sr.  S3utter,  130  (Sr.  burc^gefiebter  ißuber,  12 
@ier  unb  ^um  güllen  idfjrifofenmarmelabe. 

Sie  SSutter  mirb  fdjöumig  gerieben  unb  mit  bem  ©igelb  unb 
ßuder  V4  @tunbe  ftarf  gerüljrt,  mo  man  bann  ba§  §u  ©d^aum  ge= 
fd^lagene  (Simei§  nebft  ipuber  leidet  burd^mifd^t.  hiermit  mirb  ber 
auSgerodte,  mit  5lp'rifofenmarmelabe  beftrid^ene  Blätterteig  bebedt  unb 
1V4  ©tunbe  bei  3jiittell)i|e  gebaden. 

47.  (JJcmürjtortc.  Siefe  mirb  gemad^t  unb  gebaden  mie  ©anb= 
fudfieu  dir.  1,  jebod)  rü^rt  man  mit  ben  (Sibotteru  §ugleid§  folgeube 
(Semürge  gu  ber  Butter;  4 (Sr.  feinen  ^immet,  2 (Sr.  feiugefto^ene 
dlelfen,  ^alb  fo  oiel  ^arbamom,  bie  abgeriebeue  ©d^ale  einer  ßitrone. 
dlud^  fann  man  uad^  Belieben  ft.  15  @r.  ge^adte  ©uccabe  unb  ftarf 
15  (Sr.  fonfitürte  ißomeran§eufd§ale  !^iu§ufügen.  dJlit  bem  ®imei^= 
fd^aum  merbe  2 (Sr.  fjulüerifirtes  ^irfdl)ljorufal§  burdjgemifd^t. 

48.  @d)tcr  dlienburgcr  Biöfuit.  dir.  1.  250  ®r.  ipuber, 
(feingefto^ene  unb  burdl)gefiebte  SSeijeuftärfe),  1 ißfuub  Buder,  auf 
meld^em  eine  Bdroue  abgeriebeu  unb  ber,  nad^beut  ba§  ®elbe  baoon 
abgefd^abt,  fein  gefto^en  unb  burd^gefiebt  ift,  10  gang  frifdje  (Simei^, 
20  ©ibotter,  ©aft  einer  guten  Bitroue,  2 ®r.  f)ulüerifirte§  §irf(f)l)oru= 
fal§.  ©tärfe  unb  Buder  merben  V2 — 1 ©tunbe  üor  bem  Slnrüljren 
gum  oödigen  Sroduen  unb  SSarrnmerben  auf  ben  Badofen  gefteüt. 

dJlan  fdl)lägt  guerft  ba§  (Simei^  5U  fo  feftem  ©dliaum,  ba^  er  fid^ 
fdlineiben  lö§t,  bo(^  barf  er  ol§bonn  uidl)t  länger  gef^eifdjt  merben,  meil 
er  fonft  förnig  mirb.  Sanod^  fdfilägt  man  mit  bem  ©djaumbefen  (Si= 
botter,  ©aft  unb  Bitronen^nder  hinein,  fomie  and)  nad)  unb  nad^  ben 
Bnder,  unb  fd^lägt  fortmäl)renb  red)t  ftarf,  unb  §mar  menigftenS  V4 
©tunbe  lang.  Sann  mirb  bie  dJlaffe  auf  ftarf  fo(^enbe§  Söaffer  ober 
auf  einige  ^o^len  gefeüt,  mälirenb  nnnnterbrodien  fo  longe  gef  erlagen 
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tüerben  mu^,  6i»  fie  mÜc^marm  gcroorben,  roo  bann  erft  ber  ^Euber 
|inemgeftreut  unb  fo  jc^nett  aU  mögtic^  in  bie  9Eaffe  gef^Iagen  bo§ 
^ir[d^^ornfaIä  barüber  geftreut  nnb  gleichfalls  rafch  burchgemifcbt 
mtrb.  3ft  bieS  gefchehen,  fo  barf  bie  äEaffe  feine  äEinute  ftefjen,  fon. 
bern  mn^  fogfeich  in  einer  gut  auSgeftrichenen  unb  beftreuten  gorm  in 
ben  Ofen,  toefcher  oon  unten  unb  oben  eine  gute  aEittelhifee  baben 
mup.  2)er  SßiSfnit  toirb  toie  (Sanbfuchen  ftorf  1 @tunbe  gebacfen. 
Um  boS  §u  frühe  (^elbtoerben  beSfelben  ju  Oerhüten,  maS  bei  buchen 
ohne  ^Butter  fo  feicht  erfolgt,  bebecfe  man  ihn  in  ber  erften  halben 
©tunbe  mit  einem  S3ogen  i^apier  berartig,  ba§  fotcheS  beim  Mgeben 
beS  Kuchens  benfelben  nicht  berührt. 

49.  0(hncU  mach^^^bcr  25iSfuit*  9^r»  2.  15  frifdhe  @ier 
1 3itrone,  250  ®r.  burchgefiebter  3ucfer,  250  ®r.  i|5uber. 

ä^an  fchtägt  13  @imei^  gn  einem  möglichft  feften  ©chaum,  rührt 
15  ©ibotter  mit  ber  abgeriebenen  ©dhale  unb  bem  ©aft  einer  Zitrone 
leicht  untereinanber  unb  fä^t  bieS  langfam  in  ben  ©dhaum  fließen, 
inbem  man  benfetben  mit  einem  ©chaumbefen  fortmährenb  ftarf  fchtagt! 
®ann  ftreut  man  ben  burchgefiebten  ^ucfer  hinein,  ferner  ben  ißuber 
unb  fdhtägt  nun  nicht  länger,  atS  bis  fidh  biefer  mit  ber  aJ2affe  Der* 
enugt  hat.  S)aS  |)irf^hornfar5  ift  auch  h^er  §u  emfjfehfen,  bo^  nicbt 
gerabe  nottoenbig.  ®aS  meitere  mie  Oorftehenb. 

50.  ©uter  böhmifdjer  ©cmmcIbtSfmt.  3.  2luf  jebeS 
(Si  nimmt  mon  15  (^r.  3ntfer  unb  15  0>r.  gmei  Xage  alteS  geriebenes 
unb  burdhgefiebteS  SBei^brot,  fnapü  gemogen.  2)ie  (Sibotter  merben 
mit  bem  3ncfer,  ©oft  nnb  ©chote  einer  Zitrone  unb  3immet  mit  einem 
©choumbefen  ^/4  ©tunbe  ftorf  gefchfogen,  bonn  boS  SBei^brot  hinein* 
geftreut  unb  fogfeich  ber  fteife  ©chaum  ber  @ier  tei^t  barunter  ge* 
mifdht.  5E)ieS  in  einer  mol  gngeridht^t^n  O^orm  1 ©tunbe  geboten. 

.v^ft  boS  SBei^brot  öfter,  fo  mu^  man  etmoS  meniger  nehmen, 
gür  6 ißerfonen  finb  8 (Sier  hinreichenb. 

51.  SiSfuit  mit  ©thofolabe.  4.  12  @imei§,  12  ©botter, 
375  ®r.  bur^gefiebter  ßucfer,  70  ®r.  bittere,  geriebene  unb  burch* 
gefiebte  ©chofofobe  ober  ©chofofabefjufber,  4 @r.  Bimmet,  etmaS  mit 
3uder  gefto^ene  SSoniUe  unb  200  ®r.  ^uber.  2Bie  Söikuit  9tr.  2 
gefchfogen  unb  gebocfen. 

52.  ©thofofabefuchcn.  9^r.  1.  14  ©ier,  250  (^x.  burchgefiebter 
.ßucfer,  250  ®r.  geriebene  9Eanbefn,  200  (Sir.  ouf  einem  D^eibeifen 
feingeriebene  unb  burchgefiebte  fü^e  S5oni£(e=©chofofobe,  4 (^r.  feiner 
Binimet  unb  2 (3x.  pufüerifirteS  ^irfdhhornfofg. 


Porten  unb  f uc^en. 


461 


12  (Sibotter  unb  2 ganje  @ier  toerben  mit  Bucfer,  SOlanbeln, 
S^ofolabe  mittelft  etne§  @d^aumbefen§  V4  ©tunbe  ftarf  gef  erlagen, 
anber§  V2  @tunbe  gerührt,  bann  mtrb  bo§  öon  ben  ©ierngu  Schaum 
gefc^Iagene  aSei§e  burc^gemifd^t,  ^irjd^^ornfa^  fc^nett  burd^gerü^rt 
unb  eine  ©tunbe  mie  3Kanbeitorte  geboten. 

53.  ©c^ololabcfut^cn.  2.  15  ©botter,  15  (SimeiB, 

1 ipfnnb  bnre^gefiebter  ^ncter,  250  Ö5r.  geriebene  unb  burdEigefiebte 
fü§e  SßaniHe=©c^ofotobe,  250  @r.  ^nber,  70  ®r.  feingefc^nittener 
Zitronat,  4 ÖJr.  ^tinmet,  V2  ^Jaffe  f^ronsbranntmein. 

®ie  ©ibotter  fc^Iögt  man  mit  bem  Su^er,  B^ntmet 

©tunbe,  fefitögt  bonn  bie  ©c^ofolabe,  ben  fteifen  ©tfianm  bon  15 
@iern  unb  bonadt)  ben  ^uber  ^ingn.  ©obatb  nidt)t§  me^r  üon  berfelben 
5U  fe^en  ift,  rü^rt  man  V2  STaffe  Ofrangbranntmein  ober  2 ©r. 
pnloerifirteS  ^irfd^^ornfatg  burd^.  SBie  ©anbfud^en  gebadten  unb 
mit  9^r.  14  gtacirt. 

54.  ^orint^cnfut^cn.  l ^funblangfam  gefc^molgene,  abgeflärte 
unb  mieber  bief  gemorbene  $8utter,  1 ^funb  ißuber,  in  ©rmangetung 
pulberifirte  ©tärfe,  375 — 500  @r.  bnr(^ge[iebter  ^nder,  125  (3t. 
gemafdtiene,  im  Ofen  angetroetnete  ^orint^en,  abgeriebene  ©d^ale  einer 
3itrone,  1 geriebene  9}in§fatnn§  ober  1 ^^'^eelöffel  9J?u§fatbIüte, 
12  frifc^e  @ier,  V2  ®Ia§  5Iraf  ober  Ütum. 

S)ie  33utter  mirb  §u  ©ol^ne  gerieben,  unter  ftarfem  9inl)ren  nadt) 
unb  nad^  Budter,  ®etoür§,  ©ibotter  unb  §mar  ein§  nadt)  bem  anbern, 
tangfam  ^ingugefügt  unb  bie  SJdoffe  nadt)  $yir.  1 IV4  ©tunbe  ftarf  ge= 
rü^rt.  ®ann  merben  bie  ^orint^en  burd^gernfirt,  banadt)  toirb  ber 
fteife  (gitoei^fd^aum,  foloie  nai^bem  mögtid^ft  fd^nell  ber  ^uber  unb 
gnte^t  ber  iÄraf  burdtigemifd^t. 

9lnmerf.  S)er  9Serfu(b  einer  genialen  §au§frau,  bie  angerübrte  Sttloffe  nach 
bem  ®ur(^mifd^en  be§  (gimeibi(baum§  ganj  mie  9tienburger  S3t§fnit  §u 
bet)anbeln,  mobei  ber  Straf  bie  ©tette  be§  ^irfc^borniat^eS  Oertritt,  mad^te 
biefen  Äu^en  unüerbeffertid^. 

55.  ^affcnfud^cn.  4 (gier,  lV2STaffe  (200  (gr,)S3ntter,  2 2:affen 

geriebener  3 Xaffen  9)?et)I,  1 Xaffe  SJiitct),  morin  ein  2:^eetöffet 

Öirfc^^ornfalj  aufgetöft  ift,  3 Xaffen  9iofinen  unb  ^orinttjen,  6 ©tüdf 
feingefto^ene  Steifen  unb  bie  obgeriebene  ©dt)ate  einer  Zitrone. 

S)ie  S3utter  toirb  §n  ©a^ne  gerührt,  .Buiier,  (geirürj  unb  (gier 
noc^  unb  nac^  ^ingugegeben,  bonad)  bie  9Jiitd)  unb  bo§  3Jtef)t  unb 
gute^t  bie  Dlofinen  unb  Ä'orint^en. 

9}Jan  tä§t  ben  ^ud^en  bei  mö§iger  ^i|e  2 ©tnnben  boefen. 
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56.  9iei§fni^en.  375  ®r.  guter  9^ei§,  §um  ^oc^en  be§= 

felben,  250  (^r.  3u(fer,  200  ®r.  S3ulter,  12  ©ibotter,  10  (gitueiß, 
125  ®r.  fü^e  unb  6 @tücf  bittere  geriebene  SQ^anbetn,  4 ®r.  ßimmet, 
abgeriebene  @(^ale  einer  Zitrone  ober  etloa§  in  eingelegte 

5tt)[et[inenfd^ate  (f.  5lb[c^nitt  A.  ^x.  84), 

®er  9^ei§  toirb  in  SBaffer  gehörig  abgebrüht,  in  SJJitdj  tongjam 
loeic^  nnb  rec^t  fteif  gefo(^t;  boc^  muffen  bie  Körner  gan§  bleiben. 
5)ann  reibe  mon  bie  Butter  gn  ©a'^ne,  gebe  unter  fortmä^renbem 
9?ü^ren  nai^  nnb  nai^  |inp:  Q^dtx,  (Sibotter,  9JJanbeIn  nnb  ©emürj, 
jule^t  mifc^e  man  ben  fteifen  ©imei^fdjanm  burd^.  2)ie  äJJaffe  mirb 
in  einer  gut  ^gerichteten  Springform,  mit  feingefto^enem  ^tt^tebacf 
unb  beftrent,  bei  2 ®rab  ^i|e  1V4  Stnnbe  gebacten. 

?tnmerf.  S!Jtöcbte  ber  9tei§  nicht  fteif  genug  gefocht  fein,  fo  müffen  einige  fein= 
geftofsene  ^njiebäde  unter  bie  äJtaffe  gerührt  Serben,  epe  ber  @in)eibf(^aum 
bagn  fommt.  Sluch  fann  man  ftatt  ber  SJtanbeln  250  @r.  au§gefernte 
9tofinen  V4  ©tunbe  im  9tei§  fochen  taffen. 

57.  9JiattbeIfuappfucf)ett.  250  ®r.  feinet  SJZept,  125  (^r. 
SSutter,  125  ßfr.  biir(^gefiebter  ^ncfer,  125  0fr.  fü^e  unb  6 Stüc! 
bittere  geriebene  äJlanbetn,  2 frifi^e  @ier. 

®ie  föntter  mirb  gefchmotgen,  bann  gibt  man  nach  unb  nach  @ier, 
Qüdtx  unb  9Hanbetn  hrnju,  rührt  bie  9}^affe  V4  Stnnbe,  mif^t  ba^ 
bnrch,  brücft  fotcpe  in  ber  ^n^enpfanne  ziemlich  bünn  au§= 
einanber  nnb  bacft  fie  gelb. 

SDer  buchen  mirb  mit  Ofetee  beftrichen ; fotite  man  ein  föeftreuen 
mit  ßncfer  üorgiehen,  fo  fchneibe  mon  ben  buchen,  menn  er  an»  bem 
Dfen  fommt,  mit  einem  fdharfen  SJteffer  in  poffenbe  Stücfchen  unb 
ftrene  ^ücfer  barnber  hin. 

58.  3D^anbeIfpecffnthcu.  @in  TOrbeteig  noch  9^r.  2,  ferner 
250  0fr,  geriebener  ^ucfer,  250  0fr.  gefto^ene  SOIanbetn,  mehrere 
Zitronen,  2 (Simei^,  50 — 70  0fr.  meiner,  gröblich  gefto^ener  ^an'bi». 

HJtan  tunfe  ben  ^ncfer  in  SBaffer,  taffe  ihn  pffig  fochen,  rühre 
in  ben  ^i^  äJianbetn  nnb  fteingefchnittene  Schote  einer 

Zitrone  nebft  bem  Soft  nnb  ftette  e§  ^um  Stbfühten  hin.  ®onn  macht 
man  ben  9JJnrbeteig,  teitt  itpi  in  2 gteicfje  ileite,  metche  man  gn  einem 
Dber=  nnb  Unterbtott  au^rottt,  teptere»  jebodh  gmei  ginger  breit  größer 
at§  ba§  erftere,  breitet  auf  bem  Unterbtott  bie  9[Ranbetmaffe  fo  an§, 
ba^  an  ben  Seiten  ein  2 ginger  breiter  9ionm  bteibt,  tegt  ba§  Ober- 
btatt  baronf  unb  täpt  ben  buchen  nicht  511  tongfom  baden.  Sobatb  er 
ans  bem  Ofen  fommt,  ftreidje  man  baS  t»on  2 (giern  jn  Schaum  ge= 
fchtagene  SSeipe  barüber,  fchneibe  BPonen  in  fteine  äßürfet,  mie  mon 
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@pecf  fc^neibet,  flreue  fie  auf  ben  ^uc^en,  belege  i^n  aud^  mit  einigen 
^itronenfcfieiben,  ftreue  ben  ^anbi§  borüber  unb  fteHe  ben  Indien 
eine  SBeite  in  ben  Ofen,  bamit  bie  oberfte  3)Zaffe  etma§  trodne. 
?tnmerf,  2lbe  ^erne  müffeit  au§  ber  ^drone  entfernt  föerben. 

59.  SlüfterfiK^cn.  1 $funb  auSgemofd^ene  ^Butter,  1 ^funb 
feines  9)Je|t,  375  ®r.  geriebener  unb  bnrd^gefiebter  ^ucter,  250  @r. 
feingefto^ene  SJtanbeln,  9 @ier  unb  f^rud^t=@etee. 

2)ie  S3utter  mirb  511  @a|ne  gerieben,  ®ier  unb  937anbetn 

nad^  unb  uad^  ^ingugefügt  unb  ^'2  ©tuube  gerütjrt.  ®ann  mirb  boS 
93Zet)I  burd^gemengt,  bie  SJiaffe  ouf  einer  ^fatte  fingerbid  auSeinanber 
gebrudt  unb  tjedbraun  gebaden.  Sßenn  ber  ^u^en  talt  gemorben  ift, 
beftreut  man  i^n  mit  ßuder  unb  legt  ftedenmeife  @elee  barauf. 

60.  ^onnctitcrfudjcn.  9 ganje  unb  baS  @elbe  üon  2 ©iern, 
375  (Sr.  burd^gefiebter  Sn<^er,  250  (Sr.  SJlanbeln  mit  ber  Sd^ate,  bie 
mit  Oiofenmaffer  nic^t  gan^  fein  gefto^eu  finb,  3 (Eßlöffel  ^'irfd)= 
maffer,  bie  obgeriebene  @c^ale  einer  Zitrone,  4 (Sr.  ß^ntmet,  1 ÄS? 
!atnu§. 

@ier  unb  (Eibotter  merben  fd^äumig  gefd^Iagen,  bie  übrigen  S3e= 
ftanbteile  nad^  einanber  f)htäugefugt.  ®ann  mirb  bie  SOZaffe  @tunbc 
ftar!  unb  gleidimöfeig  gerührt,  250  (Sr.  feines  9)te^t  barunter  gemifd)t 
unb  bei  2 Q^rab  ^i^e  gebaden. 

61.  StniSfud^en.  9lr.  1.  10  frifd^e  (Eier,  10  (Eier  fdtimer  burdt)= 
gefiebter  Buder,  5 @ier  fd)mer  ^uber,  in  ©rmangetung  befte  ^ut= 
üerifirte  ©törfe  ober  feines  ermärmteS  HJJefit,  beibeS  burd^gefiebt, 
unb  50  (Sr.  auSgefud^ter  StniSfamen. 

®er  ^uder  mirb  unter  ftarfem  9iü§ren  nad^  unb  nad^  gu  ben  (Ei= 
bottern  gefugt  unb  V4  ©tunbe  lebhaft  gerührt.  ®ann  rü^rt  man  ben 
idnisfamen  unb  ben  ^uber  löffelmcife  t)inein.  97ad^bem  bie  ^u(^en= 
maffe  im  gangen  V2  ©tunbe  ftarf  unb  gteicEimä^ig  gerührt  ift,  mirb 
baS  gu  fteifem  ©d^aum  gefd^tagene  (Eimei^  leidit  burdfigegogen  unb 
biefelbe  in  ber  gugerid^teten  gorm  ober  ^uc^enpfanne  bei  mäßiger 

|)i^e,  meld^e  anfangs  oon  unten  etmaS  ftärfer  fein  fann,  ©tunbe 
gebaden. 

Stnmerl._  ®iefer  ^^ud^en  ift  nad^  bem  angegebenen  SSerbältniS  unb  tnenn 
merbet  bie  nötige  SSorfid^t  angetnanbt  mirb,  gang  borgüglic^.  Überrefte 
fonnen  tn  einer  genau  gugebedten  iporgellanfcbüffet  tauge  ^eit  aufbemabrt 
merben.  ^ j 

33ei  9Jtgnget  an  Übung  gebt  man  bei  nad;fotgenber  SSoridbrift  aber 
ftdierer.  ' ' 
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62.  2(ni^futl)cu.  9h.  2.  6 @ter,  375  ®r.  ^ucfer,  375  65r. 
^uber,  in  Ermangelung  feine»  ft.  20  Er.  2(ni§famen  unb  nad^ 
EefaHen  etma»  SSaniUe  ober  9}tn§fatkute. 

9JJan  rillte  fid)  beim  9iü^ren  unb  33aden  nad^  Oor^erge^enber 
SSorfc^rift. 

63.  ^ut^cn  §unt  unb  Söein.  9h.  1.  10  frifc^e  Eier, 
5 Eier  firmer  burc^gefiebter  ^wder,  5 Eier  fermer  feinfteS  9)?ebt, 
125  Er.  feingefto^ene  9Jtanbetn,  @aft  unb  abgeriebene  @d^ale  einer 
Zitrone. 

3ucfer  unb  ^it^one  merben  mit  ben  Eibottern  V4  ©tnnbe  gerüf)rt, 
bann  bie  9JJanbeIn  ^in3ugegeben,  unb  nad^bem  man  mieber  V4  0tunbe 
lebhaft  gerührt  ^at,  mirb  ba§  gu  ©c^aum  gefc^lagene  Eimei^  lofe 
buri^gejogen  nnb  atSbann  ba§  SJie^t  fo  fi^neCt  al§  möglich  mit  ber 
9J^affe  oerbunben,  mobei  ein  ftarfe»  Ütü^ren  möglic^ft  üermieben  merben 
mu§.  E»  mirb  nun  biefetbe  fofort  in  einer  üor^^er  jugeric^teten  gönn 
bei  ftarfer  9)JitteIt)i^e  1 ©tunbe  gebaden,  mobei  anfangs  bie  Unter= 
^i^e  etma§  ftarfer  fein  mu§. 

?lnmerf.  2 @r.  §iric^f)oi'’mofä  sntebt  burcf)  bie  ^uebenmaffe  gerührt,  beroirft 

ein  Oor^ügü^el  Slufgeben. 

64.  ^udjen  jum  9öein  unb  9lr.  2.  (^ßorjügfitb). 

3Jian  nehme  bie  ^eftanbteüe  jnm  Sfnffegef neben  9tr.  25.  S)och  fe^e 
man  noch  ©chafe  unb  ©aft  einer  guten  h^äü,  rühre  biefefben 

nach  Sfngabe  unb  bade  bie  äl^affe  ju  einem  ^udhen  mährenb  1 — IV4 
©tunbe  bnnfefgefb.  ©obafb  berfefbe  au§  bem  0fen  fommt,  beftreiche 
man  ihn  reichfich  mit  grucht^Eefee,  bebede  biefen  mit  bem  ©chaum 
oon  3 Eiern,  ber  mit  etma§  3iider  gefdhfagen  morben,  unb  ftelfe  ben 
®U(^en  fo  fange  in  ben  Ofen,  bi§  ber  ©dhaum  troden  gemorben.  9fndh 
fann  man  ben  buchen  ohne  meitere§  mit  3üder  beftreuen. 

65.  9)hfroucufud)Cu.  9lr.  1.  l ^funb  geriebene  SJtanbefn, 

1 ^funb  @öft  unb  ©chafe  einer  ^drone,  etma§  3immet  unb 

ber  fteife  ©chaum  oon  7 Eiern. 

äJtanbefn  unb  3uder  merben  auf  bem  geuer  unter  ftetem  9?ühren 
ftarf  ermärmt,  bann  abgenommen,  mit  bem  Eemür^  tüchtig  burdh= 
gerieben  nnb  mit  bem  Eimei^fchaurn  oermifdht.  S)iefe  9)Zafronenmaffe 
mirb  auf  eine  Unterlage  oon  äJiürbeteig  9tr.  8 geftridjen  unb  ber 
^udhen  bei  einer  9Jiittefhi|e  mährenb  1V4  ©tnnbe  bnnfefgefb  gebaden. 

66.  9Jlahoneufuthcu.  9h.  2.  (3u  empfchfeu.)  375  Er. 
fü^e,  mit  Eimei^  nicht  ganj  fein  gefto§ene  äftanbefn,  morunter  15  Er. 
bittere  fein  fönnen,  250  Er.  bnri^gefiebter  3oder,  beibe§  ermärmt, 
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5 @itDet§,  Saft  unb  oBgertebene  Schate  einer  Zitrone  ober  2tpfelfinen= 
äucfer  (f.  Stbfc^nitt  A.  9^r.  84). 

S)ie  äRifc^ung  ift  tote  Oor^erge^enb.  $ßor^er  ober  toerben  Dbtaten, 
nacf)  ber  gorm  eine§  ^uc^en§  äufammengeftebt,  in  bie  ^u^enfjfonne 
gelegt;  bie  aWafronenmaffe  n?irb  borauf  au^einanber  geftrid^en  unb 
bei  fc^toac^er  (3  ÖJrob)  §i|e  gebacfen.  ^n  ©rmangetung  ber  Dbtaten 
fann  man  auc^  mit  S3utter  beftrid§ene§  ^.ßapier  nehmen;  bann  aber 
mu§  ber  ^ud^en  fogteicb,  menn  er  gebadfen  ift,  umgefe^rt  nnb  ba§ 
^apkx  mit  einem  na^gemac^ten  ißinfet  ober  Sc^mamm  beftrid^en 
merben,  meil  er  nur  baburc^  loSlöBt.  S)orouf  fommt  bie  obere  Seite 
mieber  nod§  oben. 

67.  aJlaubctbcrg.  aJJon  fdfitägt  8 frifd^e  (Simei^  ju  einem  ganj 
feften  Sd^nee,  mifc^t  400  (5Jr.  burc^gefiebten  StampfmeliS  mit  100  ®r 
Stärfeme^I  ^in§u,  fe^t  bie  aJioffe  in  einem  meffingenen  Reffet  ouf 
getinbe^  Leiter  unb  fdbtö^t  fie  fortmä^renb  mit  ber  Sd^oumrute  ober 
einem  Sc^aumbefen,  bi§  fie  anfängt  bicf  gu  merben.  S)ann  mirb  ber 
Sotjf  oom  geuer  genommp  unb  unter  ^injut^un  bon  etma§  mit 
3ucfer  feingefto^ener  SSanille  ober  abgeriebener  ^itronenfd^ale  bie 
ajiaffe  gefc^tagen,  bi§  fie  Mt  gemorben.  S)arauf  melirt  man  1 ^funb 
gan§  fein  gefd^abte  a^anbeln,  metd^e  auf  einer  marmen  glatte  an= 
getrocfnet  finb,  mit  einem  Sf)aten  burc^  bie  aJtaffe  unb  bringt  biefetbe 
bann  auf  Obtatenfränge;  boc^  beffer  noc^  ift  e§,  fie  auf  folgenbe  Söeife 
oufjutragen:  Qu  bem  3mecf  fc^neibet  man  12  ^rönje  bon  ^abbbecfel 
m 2V2  cm  freite,  jeben  jur  ^ätfte  ber  33reite  «einer  aU  ben  an= 
bern,  legt  biefe  dränge  auf  eine  mit  ^apierbogen  betegte  unb  mit 
etmag  beftäubte  ißtatte  unb  entfernt  bie  ^rönje.  Stuf  bie  aifo 

bejetcfineten  »Greife  mirb  bie  attanbetmaffe  2V2  cm  ^oc^  berteitt  bei 
pltnber  |)i|e  V2  Stunbe  gebacfen.  Sobafb  bie  SO^anbelfränse' au§ 
bem  Ofen  fommen,  feuchte  man  ba§  ^apm  auf  ber  Ä^e^rfeite  mit  einem 
Scgmamm  an,  moburd^  ba§  ©ebaiiene  fid^  töft,  fd^neibe  fie,  abgefüMt 
mit  einem  SJteffer  glatt,  lege  fie  aufeinanber  unb  ber^iiere  bie  Sbifee 
mit  einem  feinen  ®fumenftrau§. 

68.  ^räujc  ümt  Slätfcrtcig  mit  9)?anbcln  gefüllt.  S31ätter= 

W geriebene  3Jtan= 

^ m ^ abgeriebene  Schale  einer  Zitrone 

4 m.  3tmmet. 

^ ^terbon  mirb  ein  Seig  gemalt,  ben  man  einen  falben  f^inger 

s fc^male  Streifen  fc^neibet.  ^ugleicf)  rollt  man 

ben  Solatterteig  au§  unb  fd^neibet  bie  Streifen  fo  biel  breiter,  ba^  fie 

Saoibiä,  Äod^Budb.  QO 
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ben  9J?anbeIteig  etnfcl^lie^n,  unb  rollt  fte  gufammen.  0o  fä^rt  man 
fort,  bi§  aöer  Xeig  geroEt  ift,  fd^netbet  aber  jeben  Streifen  §toet  f^tnger 
Weit  fürger  al^  ben  anbern,  beftreid^t  biefelben  mit  ®i,  mäl§t  fie  in 
grobgefiebtem  legt  fie  einzeln  trangförmig  auf  eine  ißtatte  unb 

badtt  fie  bei  1 Öjrab  ^i|e  fd^neE  gelb.  Etad^tjer  merben  fie  auf  ein= 
anber  gelegt. 

69*  SEjmeijer  Sd^aumtorte.  3um  2:eig  375  (^r.  feine§  E)Ze^I, 
250  ®r.  au^gemafd^ene  SSutter,  70  för.  burd^gefiebter  ^uEer,  1 @i, 

2Beingta§  frangöfifd^er  Sörauntmein  unb  l§alb  fo  biel  faltet  Söaffer. 
Etuf  ben  ^uEien  ein  gepufter  @ut)|3enteEer  faure  ^irfdt^en,  250  ®r. 
BuEer,  ft.  ^2  Siter  biEe  fü^e  Sa^e,  ein  StüEd^en  mit  3uEer  feim 
gefto^eue  SSauiEe. 

®ie  Butter  mirb  in  StüEd^eu  ger^^pEt,  mit  bem  bermifc^t, 
in  ber  EJiitte  eine  SSertiefung  gemacht,  ^uEer,  @i,  S3ranntmein  unb 
SSaffer  l^ineiugegeben  unb  mittetft  eine§  EEefferg  im  Mten  ein  Xeig 
babon  gemad^t,  ben  mon  mit  ber  §anb  nod|  ein  meuig  berarbeitet 
unb  §um  bequemeren  Etu^roEeu  etmag  ru^en  tö§t.  SDann  roEt  man 
ftarf  ^3  be§  Xeige§  au§,  fd^neibet  i^n  nai^  getbünfEiter  ®rö§e  runb, 
beftreiEjt  ben  Pmalen  Etanb  be§  UnterblatteS  mit  @i,  nur  nid^t  bie 
©eiten,  meld^e§  bem  Etufgep  t)inberlid^  ift,  legt  bon  bem  gurüEgetaf= 
fenen  aufgeroEten  Seig  einen  fd^maleit  Etanb  borauf  unb  baEt  ip  bei 
1 ®rab  |)i|e  (fie|e  Elr.  1)  etma  ©tunbe.  Unterbe»  mad^t  man  ou§ 
ben  ^irf^en  bie  ©teine,  berfpt  fie  gehörig  mit  BuEer,  legt  fie  mit 
bem  ©aft  auf  ben  i'ud^en  bi§  au  ben  Etanb,  unb  fe|t  ip  nod^  fo  lange 
in  ben  Dfen,  bi§  bie  ^irf^en  toep  finb,  Elud^  |at  man  einen  mit 
SSaniEe  gefEjIagenen  ©apefd^aum  bon  ft.  V2  Siter  guter  ©at;ne  nac^ 
N.  Etr.  29  §u  bereiten,  Wn  man  fur§  borl^er  über  bie  ^irfd^eu  füEt, 
menn  ber  ^u^en  §ur  STafel  gebraEjt  merben  foE. 

70.  ©E)amntorte  auf  anbcrc  Etrt.  @in  ©ape=  ober  EJJürbe- 
teig,  ferner:  3rud^t=(^elee,  5 — 6 (Simei^,  125  0Jr.  burd^gefiebter  3uEer 
unb  etma§  mit  ßwcfer  feingefto^ene  SSaniEe. 

®a§  Unterbtatt  mirb  gebaEen  mie  ©Eimeiger  ©d^aumtorte,  nad^= 
bem  mit  f^rud^t^^elee  ober  ERormelabe,  meld^e  auE)  bon  frifd^en  ob= 
gesogenen  B^etfc^en  gemad^t  merben  fann,  beftrid^en.  SÖann  mirb 
ba^  ©irnei^  ju  einem  fefteu  ©d^aum  gefd^Iagen,  3udter  unb  SSaniEe 
unter  ftetem  ©erlagen  oEmäpE)  t)iueingeftreut,  ber  ^uc^en  bi§  gu 
einem  pmalen  Etanbe  bomit  bebeEt  unb  fo  lange  in  ben  Ofen  gefteEt, 
bi§  ber  ®u§  eine  tieEbraune  f^arbe  erholten  ^at. 

71.  EElafroncusSt^oumtortc.  mirb  ein  E)Mrouenfu(^en 
uad^  Elr.  66  gebaEen;  ferner  beliebige  SJ^armelabe,  6 ©imei^,  1 25  %x. 


Sorten  unb  ituc^en. 
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burd^gefteBter  ^uder  unb  ein  (S^fieb  lang  mit  Bucfer-  feingeftoßene 
S3aniC[e. 

S)er  SJiafronenfuc^en  inirb  mit  bem  ©ingemad^ten  Bebedt,  ba§  @i= 
lnei§  äu  einem  fteifen  (Sd^anm  gef dringen,  unb  nadjbem  ^ucfer  unb 
SSanitte  burdjgemifc^t  finb,  üBer  bo§  SingemacBte  geftric^en.  ®ann 
beraiere  man  ben  ©c^aurn  mit  ©treusucfer  unb  toffe  i^n  in  einem 
fcfjmad^  gezeigten  Ofen  troden  merben. 

72.  ©ittfoc^c  S:orte  mit  ^ru^tgclce.  250  @r.  $8utter  mirb 
an  gerieben,  mit  250  Ör.  Bucfer  unb  6 ©ibottern  V4  «Stunbe 
gerutjrt,  250  ®r.  feinfteS  burc^gefieBte§  unb  ber  bon  6 (giern 
gefc^tagene  eierfd^aum  barunter  gemifd^t  unb  gelb  gebacfen.  9^ad^ 
bem  ©rfatten  mirb  bie  gtäc^e  frei§förmig  mit  ©tüdcBen  (Setee  Belegt. 

73.  Stfjmäöift^e  S:ortc.  |>ierau  ein  S3täto,  @a^ne^  ober  ein 
5D?ürBeteig  9tr.  8,  ein  gutes,  rec|t  fteif  gefo^teS  ^ombott  bon  unreifen 
(Stac^etBeeren,  ^ot)anniSBeeren,  ^irfc^en,  ^t^fetn  ober  Bmetfd^en,  unb 
aum  @u^  6 (gier,  125  &v.  feingefto^ene  a)tanbetn,  125  @ir.  burd^= 

gefieBter  ^ucfer,  oBgerieBene  (Schale  einer  Zitrone  ober  ettboS  aJtuSfot= 
Btüte. 

Tlan  lege  bon  bem  gemoc^ten  Xeige  einen  S3oben  mit  anffte^enbem 
ytanbe  m eine  ©t^ringform,  Beftreue  boS  UnterBtott  rec^t  bicf  mit  fein= 
gefto^enem  ßioieBad,  ftreic^e  baS  Kompott  barüBer  unb  Bebecte  eS  mit 
fotgcnbem  (55uB:  S)ie  ©ibotter  merben  mit  ^ncfer,  ajtanbetn  nnb  3i=- 
^onenfc^ole  V4  @tunbe  nac^  9ftr.  1 ftarf  gerührt  unb  mit  bem  fteifen 
e>cBoum  biefer  (gier  bermif d^t.  ®iefeS:orte  mirb  Bei  1 Oirab  öifee  ge^ 
Boden,  ^enn  ber  (XJu^  gelb  gemorben  ift,  fo  lege  man  bunne  Ütuten 
Uber  biejgorm  unb  Bebede  fie  mit  einigen  S3ogen  ^ofiier,  bomit  ber 
(SuB  nid^t  bunfter  merbe. 


74.  ^ronaöftfd)e  S:ortc.  ©in  SJiürBeteig  nod;  97r.  8 bon  625  &x. 
femften  ^eblS;  ferner  250  @r.  füBe  geriebene  SO^anbetn,  morunter 
30  (5)r.  Bittere  finb,  250  ®r.  burc^gefieBter  .ßbder,  4 (gimei§,  30  (SJr. 
TeingefcBnittene  Orangenfd^ate,  in  ©rmangetung  eine  oBgerieBene  S^' 


9Jton  toffe  ben  gemoc^ten  Seig  im  «Lotten  etmoS  rutjen,  teite  itin 
onn  in  amei  nic^t  gana  gteid^e  Seite,  brüde  ben  fteinften  Seit  mit  ber 
flact)en  ^onb  in  einer  augericBteten  ©tjringform  fo  auSeinonber,  bofi 
e n amei  ginger  Breiter  9tanb  entfte^t.  Sonn  fe|e  man  bie  $monbetn 
t bem  3uder  in  einer  ^^afferoEe  ouf  ein  fc^moc^eS  geuer,  taffe  fie  fo 
tauge  burc^a^et;en,  Bis  fie  nicht  me^r  on  ber  §onb  fteben,  unb  ftede  fie 
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5um  Slbfü^Ien  in  eine  ©c^ate.  9^ac^öer  ru^re  nton  bie  0rangen[c^aie 
unb  4 (Sinjei^,  gu  [teifem  ©c^aum  gefc^Iogen,  gut  burc^,  ftreic^e  bie[e 
SJlaffe  gleichmäßig  ouf  ben  ieig  bi§  an  ben  9ianb,  macße  au§  bem 
jurücfgelajfenen  Xeige  mit  bem  Xortenvabcßen  fchmate  ©treifen,  lege 
biefe  mie  ein  fchrägminfetige^  Witter  über  ben  ^ud^en  unb  biege  ben 
9^onb  barüber,  bomit  bie  @nben  ber  übergelegten  ©treifen  nicht  su 
feßen  finb.  SJJan  bocEe  ben  ^ucßen  bei  1 @rab  ^i|e.  ^at  bie  SRa= 
fronenmaffe  eine  fdhöne  gelbe  ^arbe  erholten,  fo  lege  man  Rapier  bar= 
über,  taffe  ben  ^udhen  recht  gar  merben,  lege  in  jebe§  bitter  abmech= 
fetnb  uerfchiebene  eingemachte  f^rüchte  ober  in  ein§  f^^chte  unb  in^ 
anbre  einen  ©ahnefchaum,  mie  in  ber  ©chmeijertorte. 

75»  ©dhrtJeijcrtortc.  250  (^r.  feinfte§  S(JJeht,  200  ^r.  Butter, 
70  (55r.  burchgefiebter  1 ®i  unb  ein  ©tägigen  Strof  ober  faltet 

SSaffer  gum  ieig;  ferner:  eingemachte  ober  frifdhe  Si^üdhte,  6 ©i.oeiß, 
250  ®r.  geriebene  9)ianbetn,  125  (^r.  burchgefiebter  ^ucfer  gum  ®uß. 

S)er  2;eig  mirb  bünn  au^gerottt,  in  ber  Xortenpfonne  aulgebreitet 
unb  mit  einem  fdhmaten  9?anb  belegt.  ®ann  fommen  eingemachte  ober 
frifche  Früchte  barüber,  te^tere  merben  gehörig  mit  3ucEer  oerfüßt, 
audh  fönnen  SBeintrauben  bagu  genommen  merben.  Unterbel  rüßrt 
man  SDZanbetn,  3ucEer  unb  ©imeiß  V4  ©tunbe  redht  ftorf,  bebecEt  bamit 
bie  f^rüdhte  unb  bocft  bie  Xorte  bei  1 ÖJrab  ^i^e  gor. 

76,  SScttingtonltortc»  250  ®r.  STJeßt,  125  ®r.  ^Butter, 
125  (^x.  geriebene  91Janbetn,  125  (^x.  burchgefiebter  BucEer,  2 @ier 
§um  Xeig;  ferner:  200  (^r.  füße,  6 ©tücE  bittere,  fteingehacEte  91Jan= 
betn,  6 ©imeiß. 

®er  2:eig  mirb  oulgerottt  ober  in  ber  f^orm  auleinonber  gebrücEt, 
bol  ©imeiß  gu  fteifem  ©cßaum  gefcßtagen,  mit  BucEer  unb  SD^onbetn 
üermifcht,  barüber  geftricßen  unb  fchneü  gebocEen. 

77.  SSJlarftortc.  ©in  STeig  noch  97r.  6 ober  10;  ferner:  ft. 
V2  Siter  gan^  füße  ©ahne  ober  S^iitch,  100  ©r.  geftoßener  B'uiebacE, 
125  ©r.  90^arE,  125  ©r.  BucEer,  125  ©r.  geriebene  3J?anbetn,  4 ©ier 
unb  SJtulEotbtüte. 

®ie  ©ahne  mirb  gefocht,  mit  bem  BluiebacE  ju  birfem  S3rei  ab= 
gerührt  unb  5um  Slulbamhfen  hiugeftettt.  Unterbel  mirb  bol  9}JarE 
mit  etmal  Eottem  äöaffer  im  3Jlörfer  fein  geftoßen,  mit  BucEer  unb 
SD7anbetn  gur  SO^affe  gerührt,  fomie  ouch  4 ganje  ©ier  unb  äJlulEot 
hinjugefügt.  hiermit  bebecEe  mon  ben  oulgerottten  Xeig,  mocße  mie 
in  9^r.  74  ein  ©itter  barüber,  bacEe  bie  2:orte  bei  1 ©rob  ^i^e  unb 
gebe  fie  marm  5ur  Xafet. 


störten  unb  ßud^en. 
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78.  Singer  Slorte.  250  (^x.  fü§e  geriebene  SJionbeln,  tnorunter 

30  @r.  bittere  [inb,  250  @r.  250  (S>x.  ^ncfer,  200  (kx.  ^Butter, 

2 ©ibotter,  ba§  (SJelbe  bon  3 ^ortgefoc^ten  ©iern,  fein  gerieben,  bie  feine 
@(^ale  einer  Bitrone  unb  2 S^Iöffel  Straf  ober  9tnm,  gnm  Xeig  ge= 
tnacfit,  auggeroEt,  mit  einem  9^anbe  umlegt  unb  gebocfen ; bann  mit 
beliebigem  ©ingemad^ten  beftrid^en. 

79.  ©fjicgcffuc^cn.  SJian  bacfe  einen  ®ud^en  mit  einem  fdfimalen 
9?anbe  bon  englifd^em  ober  Mrbeteig,  mad^e  eine  beliebige  SBeingetee 
bon  einer  falben  gtafd^e  SBein,  gie^e  fie  noc^  ^ei^  ouf  ben  ^uc^en 
unb  fteße  i^n  gum  ^attmerben  ^in. 


80.  Blätterteig  mit  Zitronen =6:reme.  ©in  Btötterteig  bon 
375  @r.  gur  ©reme:  250  @r.  gefto^ener  Buefer,  4Bitronen, 

fobief  SBein  aU  nac^fte^enb  bemerft  ift,  10  frifefie  ©ibotter.  5 ©imeifi 
Va  @§Iöffef  ißuber. 


SJian  roEt  ben  Blätterteig  gum  ^ud^en  au§,  betegt  i^n  mit  einem 
nid^t  gu  fta^en  Etonb  unb  bodt  i^n  fd^neE  gar.  ®ann  bereitet  man 
fotgenbe  ^xtrm : Sie  ©ibotter  füEt  man  in  ein  (^ta§,  gibt  in  ein 
gteid^eg  ben  ©aft  bon  ben  Bitronen  nebft  fo  bietem  SSei^mein,  ba^  er 
mit  ben  ©ibottern  gteid;en  0taum  einnimmt.  Sann  mirb  beibe§  mit 
bem  bemerften  Buefer,  abgeriebener  ©c^ate  bon  2 Bitronen,  (£imei^ 
unb  bem  aufgetöften  ^uber  untereinanber  gerührt  unb  auf  bem  geuer 
forttoäbrenb  gefc^tagen;  toenn  bie  Sltaffe  gang  fteif  getoorben,  fc^neE 
bom  geuer  genommen  unb  no(^  fo  tonge  gefc^tagen,  bi§  e§  nid^t  me^r 
^ei^  ift.  SBenn  bie  Sorte  gur  Safet  gebrodt;t  tberben  foE,  füEt  man 
bie  ©reme  auf  ben  Blätterteig  unb  bergiert  fie  mit  fteinen  Baifer§. 

Stnmerf.  Stnftatt  be§  5ßuber§  15  @r.  aufgelöfte  ©etatine  ober  Vs  ©tanqe 
Agar-Agar  bur^gemifd^t  (fief)e  @etee§)  gibt  ber  ©reme  me^r  geftigfett 
tua§  beim  ©cbneiben  be§  ^uc^en§  angenehm  ift  ^ o i b , 


81.  ©rbbeertorte  mit  BaniEe^ßrcme.  ^iergu  ein  Blätterteig, 
reife,  ret^tic^  mit  Butter  berfü^te  (grbbeeren,  200  &x.  Butter,  8 gier,' 
ein  ©tüttc^en  mit  Butter  feingefto^ene  BaniEe,  Va  ©Btöffet  ^uber 
ober  V3  ©tange  Agar-Agar  gur  ©reme. 

Ser  Blätterteig  mirb  gebatten  unb  bie  Kreme  gemad^t  mie  folgt: 
2«an  rü^rt  bie  ©a^ne  mit  bem  Binbung§niittet  unb  ben  Kibottern* 
gibt  Butte^  BaniEe  ^ingu  unb  fd^tägt  fold^e^  auf  mäßigem  f^euer  bi§ 
^r  bem  ^ottien.  Sann  fd^neE  abgenommen,  ftt)tägt  man  ba§  gu 
©d^oum  gefd^tagene  SBei^e  bon  6 Kiern  unter  bie  Kreme  unb  fährt 
mit  bem  ©d^togen  fo  tonge  fort,  bi§  biefetbe  nid^t  mel^r  t)ei^  ift.  Unters 
be§  merben  bie  Krbbeeren  nötigenfoE§  leicht  unb  bel^utfam  gemofdben 
oiif  ein  ^oarfieb  abgetröpfett  unb  bitt  mit  Butter  beftreut.  äJtan  rül^rt 
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btefe,  rt)enn  bte  Xorte  jur  ^ofet  gebracht  trerben  M,  unter  bie  ß:reme 
unb  füat  fotc^e  bi§  an  ben  9tanb  auf  bie  Xorte. 


82,  etac^elkertorte,  @tn  beliebiger  Xeig,  ®tätter=,  3)?ürbe= 
ober  @o!^neteig,  le^terer  eignet  fic^  befonber»  jn  biefer  Xortej  fernen 
750  ®r.  bon  @tiel  unb  53tnme  gereinigte  unreife  (Stachelbeeren 
1 ^funb  geriebener  Bucfer  unb  et)ba§  3immet. 

3Jlan  roEe  Vs  be§  Seiger  gn  einem  Unterbtatt  nicht  jn  bnnn  au^, 
meit  fonft  ber  Saft  ber  Stachelbeeren  ba^fetbe  burchbringt  unb  ber 
^ndhen  nicht  unberteht  bon  ber  ^tatte  genommen  merben  fann,  unb 
beftreue  ben  Söoben  bicf  mit  feingefto^enem  ^toiebacf.  Unterbe^  bringe 
mon  bie  Stochetbeeren,  mit  fattem  SSaffer  ouf§  geuer  gefegt,  nicht 
böEig  gum  Wochen,  tbobnrch  fie  fehr  biel  bon  ihrer  fcharfen  Saure 
bertieren,  tege  fie  jum  Slbtröhfeln  auf  ein  Sieb  unb  bann  auf  ben 
buchen,  tbobei  ein  gmei  ginger  breiter  9tanb  frei  bleibe.  Sinb  bie 
(Stachelbeeren  fe§r  bicf,  fo  bebecfen  fie  ben  ^'uchen  nicht,  man  fchneibe 
fie  burch  unb  fege  bie  Schnittfeite  nach  itnten.  ^5)ann  beftreue  man  fie 
mit  bem  ^ucfer  unb  Bimmet,  fchfage  ben  3tanb  barüber  unb  bacfe  ben 
buchen  bei  1 ®rab  §i^e  Stunbe,  in  einem  ^ädferofen  fürgere 
3eit.  Übrigen^  fann  berfefbe  auch  einer  Springform,  mie  buchen 
bon  frifdhen  ^toetfchen,  borgiigfich  gebocfen  toerben. 

Sluch  fann  man  bie  Stachelbeeren  gu  einem  fteifen  Kompott  ein- 
fochen,  ba§  Unterbfatt  bon  ber  Raffte  be§  Xeige§  au^roHen  unb  ba^ 
gonj  faft  geworbene  Kompott  barüber  ftreicpen.  Sann  merben  bon 
bem  übrigen  Xeige  fcpmafe  Streifen  geräbert,  biefe  gitterartig  über 
bie  Stachelbeeren  gelegt,  hoch  fo,  ba§  bie  @nben  burcp  einen  Dianb, 
ben  man  barüber  fegt,  bebecft  toerben. 


Sfnmerf.  ©in  äbergefdhfogener  9tanb  ift  bei  faftigem  Obft  einem  aufgefegten 
9lanbe  au§  bem  ©runbe  boräu^iehen,  meil  er  ba§  Surchbringen  be§  Saftet 
berhinbert. 

S3om  guder  barf  nichts  abgewogen  merben;  mandhe  regnen  ioqar  auf 
jebeS  fpfunb  Stadhefbeeren  1 fpfunb  3mfer. 

ein  SSerfudh,  biefen  tud)cn  auch  bon  reifen  Stachefbeeren  ju  machen, 
ift  fehr  gut  gefangen  unb  bebarf  berfefbe  meniger  3ucfer. 


83,  SBeintraubentortc,  @in  TOrbeteig  noch  37r,  8,  unreife 
SBeintrauben  mit  3ocfer  in  gfeichem  (Vernicht. 

ajtan  moche  bie  Sorte  na^  ©efoEen  offen  ober  mit  einem  Ober^ 
bfatt  unb  roEe  ben  Seig  au§  ober  brücfe  ihn,  tbie  bei.  Sorte  bon 
frifchen  3ü?etfdjen  genau  bef^rieben  ift,  in  eine  Springform.  Sann 
beftreue  man  ben  Seig  ^iemfidh  bicf  mit  gefto^enem  ^ütiebocf,  fege  bie 
SSeinbeeren  bidht  neben  einanber  borauf,  beftreue  fie  bicf  mit  3ucfer, 
fteEe  ben  buchen  fo,  ober  mit  einem  Oberbfatt  berfepen,  bei  1 ÖJrab 


Porten  imb  Äud^eii.  47 X 

(fte:^e  1)  in  ben  Ofen  unb  laffe  i§n  mä^renb  1—1  V-i  ©tunbe 
bunfeigelb  bacfen. 

84.  ^raubcnfut^en  (fe|r  fein).  (aJJitgeteirt  öu§  bem  (J^oft^ofe 
3u  ben  bret  9}Jo^ren  in  5lug§burg.)  9JJan  ne^me  1 ^funb  aj^e^l, 
375  ®r.  Söutter,  1 Obertoffe  öoH  Bucfer,  geflogenen  ^immet  je  nac§ 
SSelieben,  @ata  unb  5 (Sigelb  unb  Inete  e§  fe^r  rofc^  aufammen. 

Snbeffen  beftreic^e  man  ein  ^8Uä)  mitSJutter,  roöeben  3:eig  au§, 
rege  i^n  i)inein  unb  beftreue  benfelben  mit  feingeflo^enen  Änbeln  ; 
bonn  merben  12  @itnei^  ^ feftem  @(^nee  gefc^tagen,  mit  1V2  ^funb 
geflogenem  Bncfer  unb  3 ^funb  abgeaupften  meinen  Xrouben  unter- 
mengt, ba§  Sölec^  gefüllt  unb  gebarfen. 

2)iefe  Stoffe  gibt  2 mittlere  ®uc|en;  bei  geringerem  Söebarf  olfo 
nae^  ^erpltnis  meniger  au  nehmen. 

85.  ^o^anni^bccrtortc.  ©in  @a^ne=  ober  Mrbeteig,  750  @r. 
Sobonni^beeren,  1 ^funb  geriebener  Bncfer,  einige  ©pffel  geriebener 
Btniebad 

S0ton  rolle  ben  ^J^eig  au§,  ftreue  reicblicb  gefto|ßenen  Bwiebarf  bar- 
über,  unb  lege  ba§  Obft,  mit  bem  bemerften  Bncfer  beftreut,  barauf. 
DJtit  bem  f^ormen  beg  Ütanbe^  unb  ^acfen  berfabre  man  mie  bei 
(Stacbelbeertorte. 

86.  ^irfi^cntorte  (au  cm^fcbrcn).  @in  ©abneteig,  ein  ©up^en- 
teUer  boü  faurc,  au§gefteinte  ^irfcben,  250—375  @r.  Burfer,  Bim- 
mel, einige  ©järöffer  geflogener  Bmiebacf. 

97ocbbem  bie  Hälfte  be§  Xeige^  aum  Unterblatt  auSgeroüt  unb  mit 
Bmiebacf  beftreut,  tnerben  bie  ^irf(|en  mit  Bucfer  unb  Bimmet  ber- 
mifcbt,  obue  ben  ouSgelaufenen  ©oft  ouf  ben  Sueben  gelegt,  bon  ber 
anberen  ^ölfte  be§  XeigeS  ein  Witter  borüber  gemacht  unb  bei  1 (5irab 
.'pi^e  geboefen. 

®er  au^geloufene  ©oft  mirb  mit  Bucfer  etmo§  eingebieft,  unb 
toeun  ber  i^uchen  aur  2:afer  gebracht  merben  fott,  tbeelöffermeife  in  bie 
f^rögen  SSiereefe  gefüHt. 

87.  ^irftbcutortc  luit  3Birb  gemacht  unb  gebadfen  mie 
bie  borhergeheube,  boeb  ohne  übergelegte  ©treifen.  ®onn  fchlögt  mon 
btefe  faure  ©ohne  mit  bem  ouggeloufeuen  ^irfchfaft,  im  gonaen  etmo 

/4  Uter,  nebft  4 5 ©ibottern,  berfü^t  e§  mit  Budfer  unb  Bimmet 
gibt  e§  tbenn  ber  buchen  beinobe  gar  ift,.  über  bie  ^irfebeu  unb  (öfit 
ihn  boüenbS  gar  merben. 

r ^Ottfitürcntortc.  5)ie  ^ölftc  be§  TOrbeteig§  S^tr.  8 belie- 
bige Konfitüren,  ein  Buefergu^  5Rr.  14.  ' - 
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SJJfltt  roGc  bcn  2^cig  gu  ctttcnt  Untcrbtcitt  ciu§,  lege  tiitgS  l^ctunt 
einen  fd^malen  9^onb  barauf  unb  boefe  i^n  fdjnell  gar.  2)onn  beftreic^t 
man  ben  ^nc^en  mit  Konfitüren  jeber  2trt  (2lt}rifofenmu§  ober  2)rei' 
fruc^t=äJJarmetabe  eignen  fid^  befonber§  bogu)  unb  mad^e  einen  3u(fer= 
gu^barnber,  nad^  belieben  mit  ^itronenfoft  ober  Orangenblütenmaffer. 

89,  2:orte  d’amour.  man  mad^t  bon  750  @r.  feinftem  meU 
einen  mUxhe^  ober  ©o^neteig,  formt  barau§  3 Kud^en,  beftreic^t  fie 
mit  Butter,  ftreut  ^uder  unb  ^immet  barüber  unb  boett  fie  gehörig 
getb.  ©rfottet  bebedt  man  ben  erften  Kud^en  mit  einer  bidgefod^ten 
2Bein=6:reme,  ben  gmeiten  mit  |)imbeers  ober  So^flnni§beer=ÖJeIee,  legt 
bann  ade  brei  aufeinanber,  fdbneibet  erft  am  fotgenben  2:age  ben  fRanb 
ring§  um^er  mit  einem  fc^arfen  9JJeffer  gtatt,  mad^t  einen  beliebigen 
6iu§  barauf,  etma  bon  ©c^ofotabe  ober  Buder  mit  Bitronenfaft,  unb 
beraiert  bie  Xorte  mit  feinen  eingemaditen  grüc^ten  ober  ©uccabe. 

90,  Bitronentorte  mit  ©in  S3Iätter:=  ober  «Mürbeteig, 

einige  frif^e  Bitronen,  B«der,  $8i§fuit  unb  gum  (^n^  4 gier,  ftarf 
V2  ßiter  bide  @a|ne  mit  Buder  berfü^t. 

toirb  bon  bem  Xeig  ein  offener  Kuchen  gebaden,  mit  Buder 
beftreut,  Bdronenfd^eiben  bic^t  on  einanber  barüber  ^ingetegt,  gehörig 
berfü^t,  mit  93i§fuitf^nittc^en  bebedt  unb  mit  Siern,  ©a^ne  unb 
Buder,  meines  mit  einem  ©d^neebefen  gut  gefd^Iagen  ift,  übergoffen 
unb  nod^  fo  lange  in  ben  Ofen  geftedt,  bi§  ber  @ufe  bid  gemorben  ift. 

Bi^^^oueutorte  bon  Blätterteig,  ®in  Btötterteig  bon 
250  ®r.  mt%  ferner:  4 frifd^e  faftige  Bitronen,  250  &x.  geriebene 
SDlonbetn,  250  (^r.  B^der  nnb  4 @ier. 

dJtan  fd^ätt  bie  Bitronen  bid  ab,  fud^t  bie  @d^ate  in  SBaffer  meid^, 
aerfdineibet  fie  in  längtic^e  ©treifd^en,  fod^t  2 get^öufte  ®göffet  Buder 
mit  1 ©^töffet  SSein  ober  oud;  SBaffer  au  einem  biden  @irup  unb 
fod^t  bie  Senate  borin  fo  lange,  bi§  fii^  ber  Buder  on^öngt.  S)cr  ©oft 
mirb  ftarf  ou§  ben  Baronen  ge^re^t,  mit  ben  aJtanbetn,  bem  Buder, 
ber  fanbirten  Bdronenfe^ote  unb  ben  (Siern  tüchtig  gerüt^rt.  ®ie§  auf 
ben  Blätterteig  geftric^en  unb  fc^ned  geboden. 

92,  Bdronentorte  bon  9ici§  (boranglitl^),  .^ierau  eignet  fid^ 
ein  Blätterteig,  nic^t  weniger  ber  Xeig  97r.  5 ober  8,  ferner  .gefjört 
baau  250  ÖJr.  befter  3leig,  250  ÖJr.  geriebener  Buder,  4 frifebe 
Bitronen. 

2)er  dlei§  Wirb  abenb§  borfier  gut  gewaf^en  unb  abgebrüht,  aum 
^ufqueden  über  diod)t  gana  reid)üd^  mit  Sßaffer  bebedt,  anberen  ioge§ 
in  bemfelben  SSoffer,  ol^ne  i^n  au  rüfjren,  weid^  gefod^t  unb  ainn 
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SIbtoufen  ouf  ein  ©teb  gefd^üttet.  ®omt  reibt  nton  eine  ^ttrone  ouf 
bem  Buder  geprig  ab,  fd^netbet  öon  3 Zitronen  bie  ©d^ale  rec^t  bicf, 
foc^t  btefe  in  SSaffer  tneic^,  fd^neibet  fte  bann  in  ©treifd^en  unb  fan= 
birt  fie  tt)ie  im  SSor!§erge!|enben.  S)er  ©aft  ber  4 Zitronen  mirb  mit 
bem  gerührt  unb  ber  9ftei§  mit  einer  ©atatgabet  borfic^tig 

burd^gemifc^t.  Unterbe^  mirb  ber  Xeig  gu  einem  Unterblatt  an^geroöt 
unb  ein  S^anb  bon  ber  S3reite  eine§  ginger^  barauf  gelegt,  mobei  ju= 
bor  ber  9?aum  ring^^erum  mit  fattem  SBaffer  be[trid^en  merben  mn^, 
bamit  ber  Staub  feft^alte.  Sta^bem  ber  ®nd§en  gebacten  unb  erfattet 
ift,  ftreid^t  man  ben  9tei§  barüber  unb  beftreut  i^n  mit  ber  fanbirten 
^itronenfc^ate.  Slnftatt  Ie|terer  fann  bie  Xorte  mit  eingemad^ten  Sl^ri* 
fofen  ber^iert  merben. 

n m e r f.  S)ie  bemerften  S3eftanbteile  finb  auf  einen  großen  tud)en  berechnet. 
2)erfelbe  ift  bon  fef)r  erfrifdhenbem  ©efdhmacE  unb  befonberä  bann  äu 
empfehlen,  tnenn  ba§  frifct)e  Dbft  fehlt. 

93.  ©nglifthe  ^itroncntorte.  ^Blätterteig  bon  250  Ö5r.  SJtehl 
unb  250  Ö^r.  SButter,  beliebige^  ©ingemachte,  ferner:  170  @r.  ge^ 
ftofeene  SJtanbetn,  200  ©r.  .Sucfer,  10  ©ier,  200  ©r.  SJteht,  ©aft 
unb  abgeriebene  ©chate  bon  2 Zitronen. 

Stadhbem  ©ibotter,  ^ucfer  unb  »nbeln  tüchtig  gerührt,  SJteht, 
Zitronen  unb  jute^t  bo§  §u  fteifem  ©choum  gefchlogene  ©itoei^  burch= 
gemifcht,  toirb  bie  SJtaffe  ouf  bem  ouSgeroHten  ^Blätterteig,  metdher 
mit  bem  ©ingemachten  beftrichen  ift,  bei  ftarfer  |)i|e  ©tunbe  ge= 
bacfen. 


94.  3itrotten=2(|ifcltortc  bon  S5lättcr=  ober  9Jlürbetcig.  12 

bis  14  geriebene  $BorSborfer  ^pfel,  8 ©ibotter,  8 ©^löffel  gefchmoI= 
ape  S3ütter,  6 Söffet  gefto^ener  Bieter,  ©oft  bon  2 .ßitronen,  bon 
einer  bie  obgeriebene  ©chate.  ^ieS  otleS  mirb  untereinanber  gerührt, 
mit  bem  ©dhoum  biefer  ©ier  bermifcht  auf  einen  mit  ^miebadt  be= 
ftreuten  SBtötterteig  geftrichen  unb  bei  1 ©rob  ^i|e  gebocten.  Somit 

bie  Sorte  nidht  bräunlich  erbe,  lege  man  aeitig  einen  S3ogen  fBobier 
barüber. 

95.  Stfjfcifincutortc.  250  ©r.  Surfer,  200  ©r.  geriebene  9}ton= 

2 ©§töffet  Straf,  ^ierbon  merben, 
na^bem  bie  SSeftanbteite  mie  SJtanbettorte  gerührt  finb,  2 buchen  ge= 
oodten.  Sann  merben  2 gonae  ©ier  unb  4 ©ibotter,  ©oft  bon  4 Stüfet* 
finen  unb  eine  auf  3ucfer  obgeriebene  Stpfetfine,  ©oft  bon  2 Zitronen 
y.  -Suefer  über  f^euer  mit  einem  ©dhoumbefen  gefchtoqen 

biS  eS  bicftidh  ®iefe  ©reme  füllt  man  auf  einen  ber  ^udhen,^ 
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tegt  ben  anbern  al§  Oberblatt  borauf  uttb  glacirt  bte  2!orte  mit  ^oU 
genbem:  ®er  8aft  Don  2 2t:pfetjtnen  toirb  mit  125  @r.  feingefto^enem 
3utfer  unb  1 ©Igiöffel  SSaffer  V4  8tunbe  gerührt  unb  glatt  über= 
geftric^en. 


96,  ^Ä^jfcltotte  tiOttJBlättcrs  ober  SÖ^ürbeteig.  9lr,  !♦  ^ierju 

ein  beliebiger  Xeig,  gute  ^:pfet,  70  ®r.  in  feine  8treifc!^en  gefd^nittene 
fü^e  SJianbeln,  1 — 2 Zitronen,  3u(fer  unb  einige  ©^löffet 

gefto^ener  ^tüiebad 

^ie  ^älfte  be§  Seiger  mirb  §u  einem  Unterblatt  au^geroßt  unb 
mit  3tüiebact  beftreut,  bann  merben  t)om  ^ernge^äufe  befreit, 
in  feine  Scheiben  gefchnitten,  mit  SJtanbeln,  Bitronenfeheiben,  BiDimet 
unb  bem  nötigen  Bieter  tagenmeife  biß  auf  ben  Xeig  gelegt  unb  mit 
einem  Oberblatt  ober  ÖHtter  nach  ©tachelbeertorte  (9lr.  82)  öerfehen. 
®er  buchen  mirb  bei  ftarfer  ßJUtteUjihe  fchön  gelb  gebaßen. 

97,  äbfcitortc  auf  anbere  ^rt*  9lr»  2.  @in  TOrbeteig  nach 
ßtr.  8,  gute  faure  in  bnnne  Sdheiben  gefchnittene  ^pfel,  125  0)r. 
3ußer,  ßit^oiienfchale  unb  ^iwtmet,  125  ®r.  getoafchene  unb  mieber 
angetroßnete  Korinthen. 

®ie  Hälfte  be§  Xeige§  mirb  au^geroßt,  ba§  ^öemerfte  lagenmeife 
barauf  gelegt,  mit  einem  (Siitter  öerfehen  ober  mit  einem  Oberbtatt 
bebeßt  unb  bei  1 Öirab  §i|e  gebaßen. 

98,  Obftfuthcu  für  15  fßerfoucu.  (SSon  lieber  ^anb.)  200  (3v. 
SSorfchu^mehl,  130  (^r.  S3utter,  70  @r.  äußer,  1 @i  unb  2 (S^Iöffel 
3ftum,  in  (Ermangelung  faltet  Söaffer. 

®ie^  aßeS  mirb  gemengt,  au^geroßt,  freugmei^  5ufammengefchra= 
gen  unb  nochmaB  berartig  au^geroßt,  ba§  man  eine  mögtichft  runbe 
gorm  erhalte.  ®ann  mirb  ber  Xeig  mit  einer  gorm  bebeßt,  abgeräns 
bert  unb  auf  eine  borgerichtete  glatte  gelegt,  mit  einem  fchmoten  ßionb 
öerfehen,  bie  in  4 2:eite  gefchnittenen  fauren  ^hfet  recht  nohe  gufam^ 
men  freiSförmig  ouf  ben  Xeig  gelegt,  reichlich  Bußer,  Bimmet,  Büro^ 
nenfchale  unb  gefto^eneS  Saßmerf  barüber  geftreut,  Stüßchen  33utter 
barauf  gelegt  unb  fchön  gebaßen. 

33ei  ^rfchen  ober  Btuetfehen  mirb  öorher  Bmiebaß  über  ben  Xeig 
geftreut. 

SInmerf.  (S§  ift  gut,  trenn  ber  2:eig  am  2:age  öor  bem  ©ebrauß)  gemocht 
mirb.  S)erfelbe  fonn  bi§  jn  acht  2^agen  in  einem  Söpfdhen  im  Äeßer 
aufbemahrt  merben. 
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99.  ©Ute  5i[VfcUortc  öon  Sa^nctcig.  9Jr.  3.  ©in  ©al^neteig 
nac|  9f?r.  10  öon  375  0)r.  9[ReI)l,  gute  mürbe  ^pfel  bon  gleicher 
@ro§e,  1 ^affe  meiner  SBein,  1 Zitrone,  reic^Ii(^  ^ucter  unb  etma§ 
geflogene  9}?anbetn. 

®er  S^eig  mirb  au^geroHt  unb  mit  einem  Staube  öerfel^en,  ober  in 
einer  ©b’^'^gform  gteid^mö^ig  an^einanber  gebrücft,  mie  e§  bei  2^orte 
üon  frif(^en  3tt>etfd^en  9^r.  105  bemerft  ift.  Unterbe§  merben  bie 
Wpfel  re^t  runb  gefc^ött,  burd^gej'c^nitten,  unb  nad^bem  bie  runbe 
(Seite  mit  einem  fd^arfen  SJleffer  etmo§  jer^adtt  morben  (ma§  jebod^ 
fd^nett  ge[d^e^en  mujg,  bomit  fie  i^re  f^arbe  nid§t  bertieren),  in  eine 
SD'iij'd^uug  bon  bem  bemerften  Sßein,  obgeriebener  Sd^ote  einer  ßitrone 
nebft  Soft,  aJlonbetn  unb  rei(^Ii(^  ^bcfer  getunft.  9lun  mirb  bie 
Sd§nitt[eite  ber  ^|)fer  ouf  ben  ^ud^en  gelegt  unb  biefer  bei  1 Ö^rob 
^i|e  1V4  Stunbe  gebodten.  ^n  befonberen  hätten  fonn  bieSTorte  mit 
üEerlei  eingemod^ten  grüc^ten  berjiert  unb  mit  einem  Ütonbe  bon 
'2t|)fel)tnenj'd^eiben,  bie  mit  ^ucfer  burd^jogen  [inb,  berfe^en  merben; 
inbe§  ift  bie  Xorte  oud^  o^ne  meitereS  borjügüd^. 

100.  ^^feltocte  bon  SIntterteig  mit  $Jlr.  4.  9)?an 

rollt  ^/s  be§  ieigeS  nod^  S^ir.  6 ju  einem  Unterbtott  unb  S^onb  ou§, 
legt  in  Sc^eibd^en  gefd^nittene  ^pfel,  mit  ^immet  unb  ^ndter  beftreut, 
bicf  borouf  unb  fe|t  ben  Äuc^en  bei  1 ÖJrob  §i|e  in  ben  Dfen.  (E^e 
er  gons  gor  ift,  moc^t  mon  einen  So^negu^,  gibt  it)n  gteic^möBig  über 
bo§  Obft  unb  tö^t  bie  ^iorte  boüenb^  gor  merben. 

101.  f^cinc  ^^fcUortc  bon  Mrbetcig.  fltr.  5.  ^eig 
fn.  370  @r.  feinet  burdbgefiebte§  SJte^t,  250  ®r.  ouSgemofc^ene 
Butter,  100  @r.  bur(^gefiebter  ^ucfer,  1 @i,  2 (S^töffet  3htm,  2 
töffel  SSoffer,  ferner:  gute  ^pfet,  SSein,  ^udter,  ^itroneufd^ote  unb 
gonjer  ^immet. 

2)ie  SSutter  mirb  §u  So^ne  gerieben,  Budfer,  (Si,  3lum,  SBoffer 
unb  9J?e:^t  oügemod^  boju  gegeben,  bo§  ©onje  nodj  eine  SSeite  tü^tig 
gerüt)rt,  in  einer  gugerid^teten  Springform,  in  ©rmongelung  in  einer 
^ud^enpfonne,  ou§  einonber  gebrüdtt,  fo  bo§  ber  Steig  on  ben  Seiten 
etmog  bider  mirb,  mobon  mon  einen  9ftonb  formt  unb  ben  33oben  mit 
etmq§  gefto^enem  ^miebodt  beftreut.  Unterbe§  merben  in  8 Xeite  ge= 
fc^nittene  ^pfet  mit  SBein,  3uder,  ^itronenfd^ole  unb  gon5em  ,gimmet 
^otb  gor  gefod^t,  nod)bem  fie  fott  gemorben,  einer  ouf  bem  onbern 
liegenb  in  bid^ten  Greifen  jiertic^  ouf  ben  ^ud^en  gelegt  unb  bei  1 Oirob 
^ipe  bunfelgelb  — nid^t  broun  — geboden.  Stie  35rü^e  tö^t  mon 
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cttüö§  bicflic^  etttfoc^en  uttb  gibt  fte,  tuctitt  ber  ^udBen  ctufgetraqen 
trerben  [oU,  über  bie 

Slnmerf.  S)a§  fceinonberbrücfen  be§  2:eige§  ge^t  am  leicbteften  mit 
einem  fladjen  böläernen  Söffet,  ben  man  äutneilen  in  atJeffl  tuntt,  bocb 

genommen  merben.  3tud)  fann  man  [tatt 
'ilpfel  abgewogene  ^metfcben  auf  ben  tuchen  legen  unb  foldie  mit  Ruder 
unb  ^immet  beftreuen. 

102,  äf^fcltorte  o^ttc  S3uttcrteig  mit  SJZanbcIguff  (^u  cm= 
|jfc]^Ien),  9^r,  6.  18—20  feine  mürbe  ^pfet  üon  mittlerer  ÖJröffe, 
Wum  gütten  berfetben  gut  gemofc^ene  ^orintffen,  3ucfer,  ^immet, 
©uccabe  unb  etnm§  S3utter;  gum  ©uff  6 frifcffe  ©ier,  125  ©r.  ge= 
riebeue  äJJaubetu  unb  125  ©r.  geriebenen  ^uder,  V2  2:ffeetöffet 
fotbtüte. 

®te  tfffet  merben  gefcffött,  bie  ^erngeffäufe  ^erauggebo^rt,  mit 
^orintffen,  ,3ucfer,  3immet,  ©uccabe  unb  einem  ©tüdcffen  frifd^er 
S3utter  gefüllt  unb  in  einer  gugericffteten  gorm  ober  ^fonne  aufrecht 
neben  einonber  geftettt.  ®ann  merben  ©ibotter,  ^uder,  aiJanbetn  unb 
50iu§fatbtüte  V4  @tunbe  ftarf  gerüffrt,  mit  bem  §u  feftem  ©cffaum  ge- 
fotogenen  ©imeiff  burd^gemifcfft,  über  bie  ^fffet  öerteitt  unb  1 bis 
1^4  @tunbe  gebaden. 

5tnmerf.  2JJan  gebe  biefen  Äucffen  momögtid^  ttmrm;  mad^t  man  benfelben 
am  Oorffergeffenben  Sage,  fo  fann  man  i^n  ©tunbe  üor  bem  ©e= 
braudf)  in  ben  Ofen  ftetten. 

103,  ä^jfelfutffcn  für  einen  gamilientiftff.  9lr,  7,  ^umSeig 

625  ©r.  gutes  250  ©r.  Butter,  2 ptöffet  ^uder,  1 ©i, 

1 Dbertaffe  fotteS  SSoffer,  im  übrigen  faure  125  ©r.  3^der, 

2 ©fftöffet  5tniSfamen  ober  2 Sffeetöffet  ^immet. 

SSon  erfteren  Seiten  mod^e  man  einen  Seig,  rotte  iffn  ju  einem 
Untere  unb  einem  etmoS  fteineren  Dberbtatt  ouS,  fcffneibe  gefcffätte  in 
4 Seite  gefcffnittene  tfffel  in  (Scheiben,  lege  fie  bid  oufS  Unterbtatt, 
ftreue  3uder  mit  ^immet  ober  StniSfomen  borouf,  bebede  fie  mit  bem 
Oberbtatt  unb  f eff  tage  ben  überfteffenben  Seig  beS  UnterbtatteS  atS 
9ianb  barüber,  maeffe  in  ben  Ä^ueffen  2 ©infeffnitte  unb  bade  iffn  bei 
1 ©rab  ^i|e  bunfetgetb. 

104,  SBofftfeiter  ä^fetlncffen,  91r,  8,  625  ©r.  gutes  tttiefft, 
reiefftidff  V2  Dbertaffe  gutes  auSgegtüffteS  ttiüböt,  ebenfooiet  gefcffmot= 
gene  ^Butter,  2 ©fftöffet  ^uder,  1 ©i  unb  1 groffe  Dbertaffe  fatteS 
äBaffer. 

|)ieroon  maeffe  man  einen  Seig,  oerarbeite  iffn  tüefftig  naeff  ttJr.  1 
unb  rotte  iffn  ouS  gu  einem  Dber=  unb  Unterbtatt.  Stuf  erftereS  bringe 
man  eine  bide  Sage  üon  feinen  ^fffetfeffeiben,  metiffe  menig  ©äure 
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^oben,  ftreue  ettüoS  unb  barüber  unb  öerfot)re  übrigen^ 

no(^  üor^erge^enber  SSorfd^rift. 

105*  ^orte  üon  frift^cn  9^0» 

Xetg  nod§  9h.  8,  ferner : gute  reife  ^i^etfcfien,  geriebener  3ii<ier  nnb 
^imntet,  gefto^ener  ^^^iebocf. 

S)ie  ^metfd^en  fe|e  mon  in  einem  bled^ernen  @ieb  fo  lange  in 
langfam  fod^enbe§  Söaffer,  bi§  bie  §ant  mit  einem  SJJeffer  Ieidf)t  ab= 
gezogen  merben  fann  (lö^t  man  fie  gu  meidt)  merben,  fo  mirb  ba§  2tb:= 
§iet)en  erfd^mert).  9la^bem  nun  bie  ^aut  entfernt  ift,  fdfineibe  man 
bie  (Steine  ^erau§  unb  lege  bie  ^toetfd^en  in  eine  Sdtiate.  ^5)ann  mirb 
ber  2:eig  gemad^t.  2)erfelbe  fann,  of)ne  i^n  oor  bem  Stn^roIIen  rnfien 
§u  taffen,  fogteid^  in  einer  5ngeric^teten  (Springform  onSeinanber 
gebrüdt  merben.  Bit  biefem  ßmedf  lege  man  it)u  ftüdfmeife  in  bie  f^orm 
unb  brüdfe  ipn  mit  ber  ftad^en,  mit  SJJept  beftänbten  §anb  gteidtimä^ig, 
jebocp  feitmörtS  bidfer,  an^einanber,  fo,  ba^  ein  jmei  Ringer  breiter 
9tanb  oon  gteidfimä^iger  .^öpe  entftept,  mobei  jebe  burdf)ficf)tige  (Stette 
mit  ^eig  5U  oerbid^ten  ift.  !5)en  onfftepenben  9?anb  lege  mon  mit  gmei 
gingern  in  fpi^e  nnb  biege  biefe  fcprögtanfenb  nacfi  einer 

Stid^tnng  f)in.  ®anod^  beftreue  man  ben  ieig  reicptidb  mit  gefto^enem 
3miebacf,  brepe  jebe  3metfdtie,  eben  gugebrüdft,  in  geriebenem  ^uder 
nnb  lege  fie,  am  9tanbe  onfongenb,  gan§  bid^t  unb  frei^förmig  bi§ 
§ur  9Jtitte  pin,  ftreue  etma§  ^immet  barüber  unb  toffe  ben  ^ucpen  bei 
1 @rab  §i|e  (fiepe  9lr.  1)  1^/4  (Stunbe  bunfetgetb  baden. 

S)er  ou§  ben  3metfdpen  getoufene  @aft  merbe  ouf  einem  (Suppeu= 
tetter  mit  etmo§  ^m^er  ouf  einer  peilen  ^totte  ein  menig  eingebidt, 
unb  erft,  menn  ber  ^ud)en  gur  Xafet  gebrocpt  mirb,  über  bie  3metfcpen 
oerteitt. 

?tnmerf.  3)er  bemerfte  2(eig  ift  gu  einer  großen  Xorte  pinrei(^enb.  ®urd) 
ba§  dmbrepen  ber  3metf(^en  in  ^nder  erpalten  biefe  bie  geinünfepte  ©übe. 
3®arm  ift  biefer  ^uepen  am  tüoplfdjmedenbften,  jebodp  fann  berfelbe  einige 
Sage  borper  gebaden  unb  öor  bem  ©ebrandp  ©tunbe  in  einen  peilen 
Ofen  gefept  merben.  ^n  feiten,  mo  bie  3metf(pen  feplen,  fann  ber  Änepen 
naep  bem  S3aden  mit  90?ul  bon  3metf(pen  opne  ©epate  6eftrid)en  nnb  bann 
V«  ©tunbe  in  ben  Ofen  geftettt  merben. 

106*  Sorte  üott  getrotfueten  (cmpfcptcn§mcrt)* 

9Jton  nepme  ben  Seig  9ir.  8 unb  tege  nad)  ^r.  74  ein  ©itter  über 
bo§  Dbft,  ober  man  oerfapre  nadp  oorpergepenber  Eingabe;  ferner 
gepören  bagu  1 ^funb  ^atporinenpftoumen  ober  gute  ßmetfdpen, 
V2  gtofepe  SBeiBmein,  200  Öir.  3uder,  125  (^r.  ^orintpen,  1 Zitrone 
unb  gefto^ener  Bmiebod. 
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S)ie  ^ftoumen  hjerben  in  r;ei^em  SBaffer  obgetnafc^en,  ^inetfcben 
obgebrü^t  (fid)e  ^om|)ott§),  unb  in  tnenig  SBoffer  fo  lange  langfam 
gefoc^t,  big  fid^  bie  @teine  ijerougbrnefen  taffen.  ®ann  inerben  fotebe 
entfernt,  bie  Pflaumen  mit  ber  S3rü^e,  Söein,  .Suefer,  (Saft  unb  Schate 
einer  Zitrone  in  einem  irbenen  Söpf^en,  feft  augebeeft,  tangfam  mei^ 
gefoebt;  V4  Stunbe  Uorber  gibt  man  bie  reingeinafcbenen  ^orintben 
binp  nnb  tö^t  bie  S3rnbe  gut  einfodben.  feöHig  fatt  gemorben, 
ftreid;e  man  bag  SDZug  auf  ben  mitBft^iebad  beftreuten  2:eig,  mache  ein 
©itter  barüber  unb  taffe  ben  buchen  bei  1 @rab  ßifee  1 — l^U  Stunbe 
bunfetgetb  baden. 

107.  Ruthen  bon  j^efenteig  auf  einer  ffStatte  n^it  frifdjeu 
3metfchen,  and)  mit  3l^fetn  ober  aubern  beliebigen  grnthten. 

1 ^funb  marmgeftedteg  9}^ehb  200  (3x.  gefchmolaene  unb  abgeftärte 
S3utter,  reichlich  Vs  Siter  laumarrne  9}iitch,  ftarf  30  Öir.  frifche  |)efe 
(fiehe  9^r.  1),  2 @ier,  1 gehöufter  ©htöffet  ^uefer,  ferner  frifdhe 
Sroetfehen,  unb  gum  Überftreuen  beg  Dbfteg  Buefer,  ^immet  unb 
Butter. 

SJJan  gibt  bag  9}?eht  in  eine  Schate,  in  bereu  ä)?itte  S3utter,  ^uefer, 
®ier,  ajtit^,  etmag  Satg  unb  in  bie  Switch  aerrührte  $efe,  macht  fotcheg 
au  einem  toderen  Steige,  metchen  man  tangfam  aufgehen  toBt,  rollt  ihn 
bünn  aug  unb  legt  ihn  auf  eine  gut  abgeriebene  unb  beftrichene  eiferne 
glatte  ; bann  beftreicht  man  ihn  mit  gefchmotaener  Söutter,  ftreut  ^uder 
unb  3immet  barüber,  tä^t  recht  reife,  gut  abgepu^te  unb  anggefteinte 
Bmelfchen  in  einem  Xo^fe  mit  etmag  Butter  marm  merben,  legt  fie 
bicht  aneinanber  barauf  (bie  ^ü^etfehen  aufgebogen,  bie  inmenbige 
Seite  nach  oben),  tteine  Stüde  S3utter  unb  ^intmet  barüber,  fteüt  ben 
buchen  fo  tauge  an  einen  marmen  £)rt,  big  er  gut  aufgegangen  ift, 
unb  badt  ihn  fchnell  gar,  meit  fonft  ber  Xeig  augtrodnen  mürbe. 

^ach  belieben  fann  man  einen  (S)uB  nach  12  barüber  machen, 
ehe  ber  tuchen  gana  gar  ift,  unb  ihn  bann  ooHenbg  gar  baden. 

SDag  (Srmärmen  beg  Obfteg  macht  ben  tud;en  bebentenb  beffer. 

108.  SBalbbeer*  ober  ^cibclbccrfndjen  oon  Hefenteig  auf 
einer  fßtntte.  ®er  Steig  toerbe,  mie  eg  betiebt,  nach  oortjergehenber 
ober  nochfotgenber  Stngabe  gemacht;  ferner  gefto^ener  ^miebad, 
^eibetbeeren,  f^arin  ober  geriebener  3«der  unb  3inimet. 

®cr  Xeig  mirb  auf  einer  gut  gereinigten  unb  beftrichenen  glatte 
bünn  auggerotit,  mit  einem  etmag  aufftehenben  9?anbe  üerfehen  unb, 
menn  er  gut  aufgegangen  ift,  mit  3tt)iebad  beftreut.  ^t)ann  merben 
bie  üorher  in  einem  Dfen  ermärmten  ^eibetbeeren  bid  auf  ben  S^eig 
gelegt,  mit  reidjtich  f^arin  (^nberauder)  unb  ßitnmet  beftreut.  5)anach 
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ruirb  ber  ^u(^^en  §um  Slufge^en  noc^  ein  tnenig  l^ingefteHt  unb  bei 
ftarfer  ^i|e  nid^t  ju  longe  gebodfen,  n?eil  onbern[a!tt§  bie  SSoIbbeeren 
ju  üiei  ©aft  abgeben  unb  ber  S^anb  be§  ^ud^enS  ouStrocfnen  tnürbe. 

2(ud^  fann,  beüor  ber  ^ud^en  böHig  gar  geUJorben,  ein  (^u^  nad^ 
9ir.  12  barüber  gemacht  merben. 

109.  ^^felfud^cn  non  .^cfcntcig  auf  einer  ^^lotte.  l ^funb 
SUiel)!,  2 @ier,  30  @r.  ^efe,  ungefähr  125  (^r.  Söutter,  2 ©Biöffel 
3ucfer,  eine  gro^e  S^affe  SOZili^  unb  1 X^eetüffel  ©alj. 

®a§  äJie^I  U)irb  in  einen  9^apf  getrau,  @ier  nnb  Budier,  nacb= 
bein  fie  nebft  ©alj  mit  ber  Mld^'  gerflo^ft  finb,  in  ber  HJätte  ^inein= 
gegofjen,  mit  bem  SJteffer  gerührt  unb  änte|t  bie  mit  9JiiId^  unb  ettna^ 
^uefer  aufgetöfte  ^efe  ^ingugefngt.  ®er  Xeig  mirb  auf  eine  gut  bor* 
gerid^tete  ^tatte  gelegt,  mit  ber  flad^en  |)anb  gteid^mä^ig  bünn  au§= 
einanber  gebrudtt  unb  jum  Slufgel^en  l^ingefteEt.  UnterbeS  tnerben 
faure  ^|)fel  gefd^ätt,  je  nad^  ber  ®rö§e  in  4 ober  8 Xeite  gefd^nitten, 
mit  etma§  S3utter  auf  bem  geuer  ertoärmt,  ganj  na^e  gufammen  auf 
ben  gut  aufgegangenen  .^ud^en  gelegt  unb  mit  ^uefer  nnb  3'iwtmet 
beftreut.  ®ann  mad^e  man  einen  @u^  barüber  bon  einer  jiemlid^ 
großen  2:affe  faurer  ©a^ne,  2 ©iern  unb  ^udter  unb  ftelle  ben  ^ud^en 
in  einen  ^ei^en  Ofen.  2)er  (Sn^  berme!^rt  bie  Ouantität  unb  mad^t 
ben  ^ud^en  redbt  faftig,  bod^  ift  berfetbe  aud§  o^ne  @u^  fe^r  gut,  barf 
aber  nic^t  im  Ofen  auStrodtnen. 

©erfelbe  Xeig  5unt  ^affeefne^en,  bod^  mu§  ber  Indien 

nadt)  bem  5tufgel)en  mit  Otofenmaffer  angefeuc^tet,  mit  reid^tid^  ge= 
fcbmoljener  S3utter  beftrid^en  unb  mit  grobgefto^enem  ßb^er  unb 
Bimmet  beftreut  merben. 

110.  Hamburger  ^ut^cn.  1070  ®r.  feines  9}Jef)I,  1 fpfunb 
^orint^en,  250  @r.  S3utter,  9 (gier,  170  (55r.  ^udter,  70  ®r.  ftein= 
gefdtinittener  Zitronat,  abgeriebene  ©c^ate  einer  Zitrone  unb  70  (gr. 
in  SJiild^  aufgelöfte  §efe. 

S)ie  Sutter  reibt  man  fd^öumig,  rü^rt  abmed^felnb  ßudter  unb 
©ier  ^in§u,  bann  nad§  unb  nad^  baS  übrige,  gibt  bie  SJiaffe  in  eine 
gut  auSgeftrid^ene  ©pringform,  beftreut  ben  ^udtien  mit  einem 
©emengfel  bon  ge^adten  Slionbetn,  ^uder  unb  ^immet,  unb  lö^t 
i^n,  toenn  er  oufgegongen  ift,  bei  ftarfer  3}ZitteI^i|e  bunfetgelb 
baden. 

111.  aJlnuu^citticr  ^uj^Ctt.  330  (gr.  feines  250  ^r. 
gefdEimotgene  SSutter,  20  @ier,  in  marrnem  SSaffer  ermärrnt,  2 (g^Iöffel 
Suder,  abgeriebene  ©c^ale  einer  Bitrone,  50  (gr.  in  a3iil^  aufgelöfte 
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^efe  unb  ettoa§  @oIs.  ®te  ^Butter  tPtrb  V2  @tunbe  lang  ju  fd^äutntger 
©a^ne  gerührt,  bann  bte  @ier,  etn§  nad^  bem  anbern,  abtnec^felnb 
mit  einem  Söffet  3Jtet)t  unter  ftetem  3tü^ren  l^ingugegeben,  barauf  mit 
^efe,  unb  ©emürj  nod^  eine  Söeite  gefd^tagen  imb  in  bie  öor^ 

^er  gut  jugerid^tete  f^orm  gegeben.  3J?an  fann  nach  SSetieben  bie  gorm 
mit  l^alben  9J?anbetn  au^tegen. 

112.  Sßcftfätift^cr  S3uttcrs,  ^affec=  ober  3«rferfud^en.  9h.  1. 

3um  ^eig:  2 ^funb  feinfteS,  ermärmte§  unb  bann  burd^  ein  ^tec^s 
fieb  gerä|rte§  SJ^e^t,  375  (^r.  gute,  öottig  au^gemafd^ene  S3utter, 
70—80  &x.  frifd^e  au§gemäfferte  ^efe,  70  (I5r.  fteingefd^nittene 
©uccabe,  2 fteine  X^eetöffel  ©atg,  2 (gier,  ft.  V2  Siter  marme,  ni^t 
l^ei^e  9}iitd§.  9tuf  ben  ^ud^en:  330  ®r.  gröbtid^  gefto^ener  3ucfer, 
125  @r.  S5utter,  70  (gr.  gröbtid^  gefto§ene  aJJanbetn,  2 (SJr.  feiner 
Bimmet;  §um  S3efprengen  be§  gebacfenen  ^ud^en^  V2  klaffe  3tofen= 
maffer,  ober,  menn  man  biefen  ^efd^macf  nid^t  angenehm  finben 
mö(^te,  ebenfoüiet  meinen  SBein  ober  ^ucfermaffer. 

S)a§  9)lel^t  mirb  in  einer  ermärmten  S3ocfmutbe  mit  ber  in  ©tucE= 
c^en  gerpprften  S3utter  üermifd^t,  in  ber  TOte  eine  SSertiefung  ge= 
madjt,  bie  einige  SJJinuten  Oor^er  in  etmo§  SJJitd^  unb  3ucfer  aufgetöfte 
§efe  nebft  (giern,  ©otj,  (gemürg  unb  SJätdfi  l^ineingegeben,  mit  einem 
breiten  äReffer  bon  öden  ©eiten  ba§  noc^  ber  SJJitte  ^inge§ogen, 
rafc^  untereinanber  gefd^tagen  unb  menig  berarbeitet,  ma§  bei  biefer 
SSorfdfirift  eine  ^oufjtbebingung  ift.  ®er  fo  entftanbene  toeid^e  Xeig 
mirb  nun  mit  ber  pd^en,  mit  menig  SJtefit  beftäubten  |)onb  auf  einer 
etma§  ermärmten  S3ä(fer|)tatte  einen  fiatben  ginger  bicf  auSgebreitet, 
ein  ermärmten  ^laffentuc^  baruber  gebedt  unb  an  einem  mö^ig  marrnen 
Orte  fo  tonge  — etma  1 — IV2  ©tunbe  — jum  9tufge!^en  ^ingeftellt, 
bi^  ber  2:eig  gehörig  gepben  ift.  9tad^bem  bie§  gefd^el^en,  beftreut 
man  ip  mit  einem  ÖJemengfet  bon  3bcfer,  9J?onbetn  unb  Bimmet, 
tegt  bie  in  ©tücfc|en  gerbftüdfte  S3utter  ftellenmeife  barüber  ^in  unb 
bacft  ben  ^udfien  bei  guter  ^i|e  etma  15 — 20  äJtinuten.  Serfelbe 
barf  nur  bunfetgetb,  nid^t  bräunlich  merben,  nod^  meniger  im  Ofen 
au^trocfnen,  fonbern  mu§  inmenbig  mep  Meiben.  33eim  ^erau§= 
nepten  bef^rengt  man  ip  auf  ber  Patte  mit  9^ofenmaffer,  Söein 
ober  3mis’^tbaffer. 

SSorfte^enbe  Stngabe  füllt  eine  ber  größten  Söäcferbtotten ; man 
!ann  bie  Eingabe  fetbftrebenb  bi§  auf  ein  ißfunb  SD^e^t  befdtiränfen. 

Stnmerf.  (S^anj  frtfdf)  finb  bie  33utterfucben  am  beften.  Um  fie  aufjufrifcben, 
mag  rei^t  gut  get)t,  fe^e  man  fie  bor  bem  ©ebraudE)  einige  SERinuten  in 
einen  ret^t  beiden  Dfen.  ©ie  merben  gemöbniicb  in  smei  ginger  breite 
unb  breimat  fo  lange  ©tücEiben  gefc()nitten. 
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113.  9lorbcrncicr  Suttcrfuci^cn.  2.  2 ^funb 

fetne§  burc^gefiebteS  unb  ertuärmteS  ft.  V2  ßiter  tuorme 

250  @r.  frifc^e  abgeflärte  S3utter,  250  @r.  getoafcbene  unb  ertnörmte 
^orintt)en,  80  ®r.  frifd^e  getuäfferte  ^efe,  2 fleine  Xt^eelöffel  ©a^, 
oud^  nad^  33elie6en  ettuaS  SJtu^tatbtüte  ober  fonftige§  (^etoürg;  auf  ben 
^u(^en  250  @r.  gröblid^  gefto^ener  4 @r.  ^intmet  unb  nod§ 

ettt)o§  gefd^moläene  ^Butter. 

3Jtau  utad^t  bou  bem  bemerften  mit  5D^itd^,  ©at§  unb  ftor! 
30  (^r.  in  ettoo§  SJttld^  unb  ^udter  aufgelöfter  ^efe  einen  feinen  ieig, 
toeld^en  man  mä^renb  be§  2lnfget)en§  jmeimat  burd^arbeitet.  S)ann 
gibt  man  bie  tangfam  gefdbmotjene  unb  bom  S3obenfa|  abgeftärte 
Sutter,  nod^  50  (^r.  anfgetöfte  ^efe  unb  ^orint^en  baju,  arbeitet  ben 
2:eig  hiermit  nur  eben  burd^,  rollt  i^n  mie  im  Sor^ergel^enben  ou§, 
beftreid^t  ben  ^ud^en  mit  Butter,  ftreut  ^udfer  unb  .Bi^i^btet  barauf 
unb  bodtt  i^n  in  einem  ^ei^en  Ofen  10  SJtinuten. 

114.  SButtcrlnc^cn.  S'ir.  3.  3um  Xeig  2 ^funb  feinet,  burd^= 

gefiebteg  375  (^r.  gute  auSgetoafd^ene  S3utter,  250  Ö5r.  ge- 

mafdtiene  unb  ertbärmte  Ä^orint^en,  abgeriebene  ©i^ate  einer  Zitrone 
ober  in  ßudter  eingelegte,  fteingel^adfte  Stbfetfinenfd^ate  (fie^e  Slbfd^nitt 
A.  $Jlr.  83),  70  @r.  burd^gefiebter  .Sudter,  70  Ö5r.  frifd^e  getoäfferte 
^efe,  2 (Sier,  2 Xl^eetöffet  ©a%,  ^/s  Siter  toarme  3)tild^;  auf  ben 
^'ud^en  250  ®r.  rec^t  gröbtid^  gefto^ener  125  (^r.  S3utter, 

2 ®r.  feinen  ^ibtmet,  nad§  33elieben  70  @r.  gröbtid^  gefto^ene  9}tan>= 
beln;  gum  Sefprengen  be§  ^uc^en§  V2  Xaffe  9tofenmaffer.  5)er  2:e{g 
mirb  nad^  bor^ergebenber  Stngabe  gemacht  unb  gebacfen. 

115.  2)c§gL  9lr.  4 (autb  feb^  gut).  3 ^fuub  130  (^x. 
§efe,  7 @ier,  1 Zitrone,  2 ^funb  S3utter,  2 Obertaffen  gefto^ener 
Bucfer,  reicbtidb  Vd  Siter  SOtitcb,  250  (^r.  9tofinen. 

^Dlan  raa(be  in  ber  9}titte  be§  SJtebB  eine  SSertiefung,  gebe  B^dter, 
@ier,  9to[inen,  bie  abgeriebene  ©dtjate  ber  ^ttrone  unb  bie  in  ber 
2Jtit(b  anfgetöfte  ^efe  bittein,  füge  nadb  unb  nadtj  bie  gefdbmotgenc 
Butter  binju  unb  fdbtage  ben  Xeig  recht  tüchtig.  2)ann  beftreidhe  man 
eine  gro^e  ^udEienblatte  mit  2Sacb§  ober  S3utter,  breite  ben  2!cig  einen 
guten  Singer  bidt  barauf  au§,  befere  ibn  bicbt  mit  in  ©tüctcben  ge= 
pftücfter  Söutter  unb  ftreue  red^t  reidtjtidh  grobgefto^enen  ßucfer  unb 
^immet  barüber.  S^acbbem  ber  Sueben  aufgegangen  ift,  baefe  man 
ibn  rafdh  gar. 

Stnmerf.  9Dtan  fann  biefe  Eingabe  big  gu  einem  2)ritteit  üerfteinern.  Su 

Ermangelung  ber  Eier  föunen  biefe  bei  ben  SSutterfudben  otine  befonbern 

^a(bteit  entbehrt  merben. 

®aöibiS,  flodjbud^. 
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116.  5.  3um  Xetg  750  (^r.  ertüärmte?  250  Öir. 
geiüafd;ene  unb  tro  möglid^  eben  au^gefteinte  ^ofmen,  125  ®r.  ^alh 
Sutter  !^alb  gute^  ©d^malj,  gufommen  langfom  gefd^mol5en,  50  %x. 
frifdjc  ^efe,  fn.  V2  Siter  tnarme  HJJdc^  unb,  wenn  nton  fie  gerabe  ^ot, 
2 (S^töffei  btde  fnure  @o^ne;  jum  S3e[treicl^en  be§  .^ud^en§  70  &r. 
gefc^ntoljene  S3utter  unb  gum  Überflreuen  125  %x.  ^uder  unb  etoag 
Btmntet. 

®er  Xeig  merbe  nad^  ^utterfud^en  9^r.  4 gentad^t,  auggerollt, 
nac^bem  er  gut  oufgegongen,  beftric|en,  beftreut  uub  [c^ned  gebaden. 

117.  Sutterhidjen  bon  ©cmntel=  ober  feinem  SBeijJbrotteig. 

^r.  6.  :5n  gäden,  U)o  bte  äum  S3ereiten  eine§  S3utterfud^en§ 
fparjant  gugemeffeu  ift,  faun  uac^ftel^eube  SSorfd^rift  bieneu: 

1250  ®r.  beim  S3öder  beftedter  58rötd^enteig,  250  (^r.  abgeftärte, 
nod^  etma§  marme  S3utter,  3 (S^Iöffet  burd^gefiebter  ^uder,  2 er= 
märmte  ®ier,  2 Xt;eetöffet  9)tu§fatblüte  unb  250  @r.  9io[tnen  ober 
^orint^en,  metc^e  in  loarmem  Sßaffer  getoafc^en  merben. 

®ie§  ade^  mirb  mit  bem  Xeig  üermifd^t,  ber  jebod^  mögtid^ft  menig 
üerarbeitet  merben  borf.  SBenn  berfetbe  ouf  ber  ^tatte  gut  auf« 
gegangeu  ift,  fo  beftreue  mon  if)n  mie  in  ben  üor!^erge§enben  SSor^ 
fd)riften  mit  einer  SJtifc^ung  Oon  gröbtid^  gefto^enem  3uder  unb 
3immet,  lege  onc^  125  ®r.  in  Stüdc^en  geri^fliidte  S3utter  borüber 
t)in  unb  bade  ben  ^ud^en  fc^ned  gar.  2)a§  S3efprengen  nac^  bem 
Saden  mit  Ütofenmaffer  ober  SSein  ift  and)  t)ier  gu  em)3fe^Ien. 

118.  3tmerifrtuifd)er  ^udjcn.  (Driginalregept  üou  einem  ^u§= 
manberer.)  9Jtan  rütjrt  9)?ai§mel)I  mit  guter  SJtilc^,  etma§  @atg  unb 
einigen  (Siern  gu  einem  nid)t  gu  fteifen  Xeige,  berarbeitet  it)U  gut  unb 
ttjut  i^n  2^'2  cm  ^od)  in  eine  mit  S3ntter  beftrid^ene  @d)üffel,  begießt 
i^n  oben  mit  gerlaffener  33utter  unb  ftedt  i^n  1 — IV2  ©tunbe  lang 
in  einen  t)ei§en  Sadofen.  S)er  ^ud)en  mirb  marrn,  mie  er  au§  bem 
Ofen  fommt,  gegeffen  unb  gmar  gum  Kaffee  ober  jTt)ee,  gum  ®effert, 
ober  aU  S!Jiet)Ifbeife  mit  ^om)3ott. 

119.  ©ät^ftfd^er  ©f)erffud)eu.  ^itmXeig  375  Öir.  9Jte^t,  125 
@r.  gefctimotgene  Butter,  fn.  V4  Siter  laumarme  dJtitd),  ft.  30  ®r. 
3uder,  20 — 30  Ö5r.  .^efe,  2 (Sibotter,  V2  STtjeelöffcI  ©alg;  gum  Über- 
ftreuen  125  Q^x.  geräud^erter,  fteinmürfetig  gefd)uittener  ©ped,  .Vfümmel 
unb  3uder. 

SJtan  mand^e  ben  Xeig  mie  beim  SSideffud^en,  dir.  138,  loffe  if)n 
gut  aufgefjen,  brüde  if)u  in  eine  flnd^e  ^ud)en)3fanne,  forme  einen  dlanb 
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unb  loffe  t^n  nochmals  aufgetjen.  Sonn  beftreue  nton  i§n  mit  ©pe(i, 
Mmmet  unb  ^uier  unb  hadt  i^n  bei  guter  §i^e  etmo  ©tunbe. 

120*  23remcr  Sllöben,  3 ^funb  gute§  burc|ge[iebte§ 

3Jte^I,  1 ipfunb  ou§gemo[d^ene  S3ntter,  1 i]3funb  gemofc^ene  ^tofinen, 
metd^e  mo  möglich  nu§ge[teint  unb  bann  marin  gefteßtmerben,  250  ®r. 
burc^gefiebter  Siter  marme  9}titc§,  100  @r.  ^efe,  3 S§ee= 

löffet  ©alj,  ©emür^  noc^  ©efatlen.  3um  beliebigen  gütten,  mobei  bie 
S'tofinen  megbleiben,  375  ®r.  gema[d^ene  unb  ermärmte  ^orinttjen, 
125  ©r.Suder,  70  Ö5r.  tonggefc^nittene  9)tanbetn,  ft.  30  05r.  ©uccabe. 

9J?an  mad^e  ben  Seig,  mogu  oUe  S3eftonbteiIe  bor^er  ermärrnt  [ein 
müffen,  gon§  nod^  SSidtelfud^en,  9^r.  138,  taffe  i§n  tangfam  etma  1V2 
©tunbe  oufgefien  unb  rotte  i^n  2 [Ringer  bidt  gu  einem  tangen,  fd^maten 
©treifen  ou§,  brücfe  biefen  mit  bem  9toE^ot§  in  ber  SJtitte  ber  Sänge 
nadb  ein,  bamit  on  ben  ©eiten  ber  Seig  bidter  merbe,  fütte,  menn  e§  be= 
tiebt,  biefe  ©tette  mit  ^orint^en,  ©uccabe  unb  S07anbetn  unb  fd^tage 
bann  bie  beiben  ©eiten  fo  oufeinanber,  bo§  feine  borfte^t.  Sann  bringe 
man  ben  stöben  in  gönn  eine§  ^atben  91tonbe§  auf  eine  Patte,  bie 
9tü(f feite  nod^  ou§en,  morin  einige,  ©infd^nitte  gemadt)t  merben,  toffe 
ibn  gehörig  aufgetjen,  beftreic^e  i^n  mit  @i  unb  baÄe  i§n  bei  nidjt 
ftorfer  9Jtittett)i|e  eine  reid^tidbe  ©tunbe. 

121.  ©c^tcfifrfjer  23rünfcfuctjen.  ^iergu  ein  S3utterfud^enteig 
o:§ne  3ftofinen  unb  ^orint^en  bon  750  @r.  Tl^^.  Überftreuen 
250  (^r.  geriebener  ßuder,  250  'Ö5r.  feinet  SDte:^t,  250  @r.  ge= 
fctjmotäene  unb  abgeftärte  33utter,  70  O^r.  gröbtic^  gefto^ene  Sltanbetn, 
8 @r.  ßimmet. 

Sieg  atteg  mirb  mit  ber  §anb  tofe  burd^gemengt,  fo  bo§  eg  f teilte 
Mmetn  merben.  Sonn  mirb  ber  Seig,  nactjbem  er  gut  aufgegangen, 
ouf  einer  iptatte  bünn  auggeroEt,  mitS3utter  beftrid^en  unb  mit  obigem 
©emengfel  beftreut,  mit  einer  geber  noc^  etmag  snrücfbet^attene  ge^= 
fc^moüene  Sutter  baruber  gefprengt  unb  ber  Sueben  fcbneE  geboEen. 

122.  hinter  fdbtcfifcf)er  ^äfefntben.  (Sin  Seig  mie  im  Sportlers 
gebenben.  .3bm  Überftreidben  mirb  ein  ©ubbentetter  gute,  abgetaufene 
Sicfe=  ober  ^äfemitdb  mit  junger  ©abne  fein,  aber  nicht  §n  bünn  ge= 
rübrt,  1 Dbertoffe  gefd^motgene  Butter,  ^Uf^cr  unb  ^immet  nadb  (^e- 
fdbmaif,  2 (Sier  unb  250  &x.  gut  gemafebene  ^orintben  burebgemifebt. 

Tlan  roEt  ben  Seig  auf  einer  ^totte  bünn  aug,  täbt  ibn  oufgeben, 
ftreidbt  bie  etmag  ermärmte  Mfemoffe  baranf  unb  baeft  itjit  fcbneE  mie 
33utterfudben. 

Stnmerf.  Siejer  Sueben  ift,  toeim  er  ntä)t  tm  Dfeu  auggetroEnet,  jonbern 
toeub  gebaaen  unb  frifeb  gegefien  mirb,  üon  febr  angenebmem  ©efcbmaE. 
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123.  Sri^Iefifr^er  Stoßen.  SJton  mod^t  Oon  1750  @r. 

mit  ft.  V2  ßiter  taumarrner  Mild),  8 ©ibottern,  70  (^r.  §efe  unb  50 
®r.  Scilj  einen  Seig,  ben  man  im  SBarmen  aufge^en  tä^t,  arbeitet 
bann  ft.  V2  Siter  abgeftärte  S3ntter,  250  &v.  an»gefteinte  Stofinen, 
200  @r.  125  (Sr.  gröblich  gefto^ene  SOtanbeln,  noc^  ft.  30  @r. 

§efe  unb  abgeriebene  ^ß^onenfd^ale  burd^  ben  STeig  unb  Iä§t  i^n  nod;- 
mat§  aufgel^en.  , ®ann  formt  man  it)U  gu  einem  langen  33rot,  mac^t 
mit  bem  HJteffer  auf  ber  Oberftäd^e  ber  Sänge  nad^  gmei  gadige  Streifen, 
ftreid^t  reid^tid^  gefd^motgene  SSntter  barüber,  badt  i^n  bei  1 (Srab 
§i|e  V2  bi§  ®/4  ©tnnbe  ober  fdjidt  Ü^n  gnm  S3äder  in  ben  Ofen. 

124.  Staumburgcr  Stoßen.  ßnmXeig  ^/s  Siter  rnarnte  Mild), 
1 ^funb  S3utter,  250  (Sr.  Stofinen,  250  ®r.  ^orinttjen,  80  (Sr.  ^efe, 
125  (Sr.  bnrdbgefiebter  ßnder,  2 @r.  9}tu§fotbIüte  unb  fo  oiel  Mel)l, 
aU  man  gii  einem  loderen  Xeige  beborf,  ber  nid^t  an  ben  Ringern 
ftebt.  3um  SSeftreic^en  etma§  gefd^motgene  $8ntter;  gum  Überftreuen 
125  (Sr.  SJtanbeln,  15  (Sr.  bittere  eingefd^toffen,  unb  ^inimet. 

®a§  SOtel^I  mirb  burd^gefiebt,  foId^eS  mit  ber  SSutter  an  einen 
marmen  Ort  gefteßt;  ^orintt^en  unb  Stofinen  merben,  nadjbem  fie  gut 
gemaf^en,  im  Ofen  ermärrnt. 

§ot  man  bie  marrne  SJtilc^  in  bie  SJtitte  be§  Mtl)lt^  unb  bann  bie 
mit  etloa§  SSrannttuein  angerü^rte  |>efe  bagn  get^an,  fo  mirb  ba§ 
übrige  mit  ber  S3utter  bnrdjgearbeitet,  Stofinen  unb  ^orint(;en  fommen 
gule^t  tjingn.  ^ft  ber  Steig  nun  gemad^t,  fo  legt  man  it)u  gnm  2tnf= 
ge’^en  an  einen  marinen,  gngfreien  Ort,  formt  i^n  bann  gn  einem 
langen  58rot,  mad^t  (Sinfc^nitte  hinein,  beftreidjt  ben  Stoßen  mit  ge= 
fd^molgener  S3utter  nnb  ftreut  bie  gröblid^  gefto^enen  9[)tonbeIn  barüber. 
Söenn  berfetbe  au§  bem  Ofen  fommt,  mirb  er  nod)inaI§  mit  Butter 
beftric^en,  mit  ^uder  unb  ßimmet  beftreut. 

125.  ^aßcfd^c  S33crfc  (ein  9tatiouotgcbäd).  iVs  Siter  marrne 
SOtitd^,  1250  (Sr.  S3utter,  2 ^fnnb  gemafd^ene  unb  an^gefteinte  Sto- 
finen,  1 ^funb  gereinigte  ^orint^en,  1 ^funb  bnrd)gefiebter  3uder, 
125  ÖJr.  gemäfferte  trodne  ^efe,  125  ÖJr.  fü§e,  [)alb  fo  oiel  bittere, 
gröblid^  gefto^ene  SOtonbeln,  70  ®r.  ^it^ouat,  Bimmetnnb  3)tn§fotbIüte, 
üon  jebem  Xeite  2 ®r.,  2 abgeriebene  Bßuonen,  5 ©ibotter,  etmaS 
Saig  unb  3 SDte|en  gute§  9]te!§I. 

93tan  fteßt  ba§  SJtel)!  marrn,  bie  §efe  mit  1 Xaffe  SJtild^,  1 Söffe! 
3nder  unb  1 Söffe!  Stum  an  einen  nid^t  gu  mannen  Ort,  unb  be= 
fürengt  bie  Stofinen  mit  Stnm.  Stadjbem  man  ben  Scig  nadj  üorljer^ 
ge!;enber  Slngabe  gemadjt  !;at,  formt  man  üjn  gu  2 SSeden  — längs 
lid)t  ^rote  — , !ä^t  fie  langfam  unb  gut  oufge^en,  legt  fie  onf  ein 
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S3Iec^,  tüel(i^e§  mit  einem  Beftric^enen  Rapier  üerje^en  ift,  lä^t  fie  gut 
QuSbaden,  beftreic^t  fie  fogieic^  beim  §erau§äie^en  mit  S3utter  unb 
beftreut  fie  mit  itnb  ^in^nt^t. 

126.  ^aöorenfur^cn.  iVs  ßiter  2 ^fnnb  on§ge= 

mofc^ene  SButter,  1 ^funb  au§gefteinte  9loftnen,  metd^e  nad^bem  mit 
9tum  befbrengt  merben,  1 ^funb  gereinigte  ^orintt)en,  100 — 130  ®r. 
trotfne  i>efe,  70  Ö)r.  fü^e,  15  ®r.  bittere  gebocfte  SJtanbeln,  70  ÖJr. 
fleingefd^nittener  ßitronat,  abgeriebene  ©d^ote  einer  Zitrone,  2 ßJr. 
9Jtu§fatbtnte,  6 (Sibotter,  V2  (S^Iöffet  ©alg  unb  fo  üiel  ba§  ber 
Xeig,  metd^er  ftar!  gefdE)iagen  mirb,  fidö  gut  gieren  tä§t. 

^it  jurüctbebaltener  S3utter  unb  fü^en  3Jtanbetn  beftreic^e  unb 
beftreue  man  eine  gro^e  ober  5tt)ei  fteinere  formen,  gebe  ben  Xeig  ^in= 
ein  unb  ftelle  i^n  on  einen  inormen  Drt.  i^ft  berfelbe  red^t  gut  auf' 
gegangen,  fo  Iö§t  man  i^n  in  einem  nid^t  gar  ju  ftarf  gebeizten  Dfen 
bacfen,  beftreic^t  ben  ^u^en  fogteicb  mit  S3ntter  unb  ftreut  3«<ier  unb 
Bimmet  barüber  t)in. 

127.  fßoö*  ober  ©c^nctfcnfut^eti.  1150  ÖJr.  feine§  burd^^ 
gefiebte§  SJte^t,  8 @ier,  üon  4 ba§  2Bei§e  gurüdtgetaffen,  80  ^r. 
trodfne  ober  5 S^Iöffet  gut  getoäfferte  biete  mit  SiJtild^  unb  ^udfer  ouf= 
getöfte  ^efe,  250 — 375  (^r.  garinguifcr  ober  3JteIi§,  1 ^funb  gute 
au§gemaf^ene  Butter,  250  ®r.  ^'orintl^en,  250  (^r.  auSgefteinte 
9tofinen,  fn.  V4  Siter  laumorme  9Jlitd^. 

2lEe§  bie§  mu§  Oorob  an  einem  marmen  Drte  ge’^örig  burd^ge= 
märrnt  fein.  S)ann  merben  bie  ®ier  gerftopft,  bie  3JtiId^  mirb  mit  ber 
|)efe  §u  ben  Siern  gegoffen  unb  bie  ^älfte  be^  9Jte:^Ieg  bam.it  angerü^rt. 
®iefe§  Iä§t  man  V2  ©tunbe  aufge^en,  rü^rt  nad^^er  fo  biel  SJtel^t 
boju,  bo§  man  ben  2:eig  roHen  tann,  arbeitet  bie  Butter  burd^,  ge- 
braucht  üon  bem  übrigen  SJte^t  jum  Unterftreuen  unb  roüt  ben  STeig 
bünn  au§.  ®ann  fc^neibet  man  i^n  mit  einem  S3acfrcibd[)en  in  ftarf 
jmei  ginger  breite  ©treifen,  ftreut  ^udfer,  ^orint^en,  Ütofinen,  ^immet, 
auef)  nadf)  belieben  SJtanbetn,  ber  Sänge  nad^  fein  gefd^nitten,  barüber 
^in,  roüt  bie  ©treifen  in  gorm  eine§  ©df)nedenf)aufe§  ouf  unb  fe^t 
fie  in  eine  gugericötete  STortenbfanne  nid^t  gu  na^e  aneinanber,  bamit 
fie  Staum  §nm  Slufgeben  tjuben.  ©inb  größere  S^öIIdben  babei,  fo 
fommen  biefe  in  bie  SJtitte.  SJton  lä^t  fie  gut  oufge^en  unb  badft  fie 
bei  1 @r.  .^i^e  bi§  1 ©tunbe. 

SBäre  man  genötigt,  ben  ^uifien  gu  einem  äuberläffigen  ^ädfer  in 
ben  £)fen  ju  fd^iefen,  fo  erfnnbige  mon  fid^  genou,  monn  ber  ^ud^en 
in  ben  Cfen  fommt,  unb  laffe  i^n,  gut  jugebeeft,  in  ber  SJaefftube 
Qufgel^en. 
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S.  33acftt)er!. 


128,  ©lücrfclber  Grengel  (fe()r  ju  em|jfeJ)Ieu).  2 ^funb 
375  ®r.  Butter,  250  @r.  ^uefer,  5 ®ter,  8 &x.  guter  ge= 

fto^ener  ^immet,  V4Siter  375  ®r.  ^orint^en  ober  2 Men 

©etee  unb  70  @r.  frtfd^e  §efe. 

®te  ^ätfte  be§  ^d)U  rü^rt  man  mit  ber  marmen  ben 

(Stern  unb  ber  §efe  an,  tä§t  e§  aufge^en  unb  nimmt  bann  125  (Sr. 
3ucEer  unb  fo  Oiel  9]7e^t  ba^u,  ba^  ber  Xeig  üerarbeitet  merben  fann; 
bie  $8utter-  gibt  man  nad;  unb  nad)  ba^u,  fomie  aud^  ba§  übrige 
®ann  mirb  ber  STeig  nidjt  gu  bünn  auSgeroIIt,  ber  übrige  ^uder  nebft 
3immet  unb  ^orint^en  übergeftreut  ober  mit  (Setee  beftrid^en,  bor^ 
fic^tig  oufgerodt  unb  gu  einem  offenen  Drange  (^atbmonbförmig)  ge= 
formt.  SDiefer  mirb  bann  auf  eine  glatte  gelegt,  menn  er  gut  aufge= 
gangen  ift,  mit  $öutter  beftric^en  unb  ©tunbe  bei  1 (Srab  ^i|e 
gebaden. 

Stnmerf.  2Bünfcbt  mau  beim  SSadeu  biefe§  ÄrengeB  äugleicb  ein  smeiteg 
(Sebäd  gu  haben,  fo  fann  man  bor  bem  SlufroIIen  be§  2eige§  ben  oierten 
Seit  be§fetben  gurüdbehalten,  2 gehäufte  (Sblöffet  3uder  burdiarbeiten  unb 
baüon  SJtanbetf ränge  formen  unb  baden,  mie  biefe  beim  fteinen  S3admerf 
fftr.  222  befchrieben  finb.  mürben  bagu  70  @r.  SJtanbeln  nötig  fein. 

129,  S)idcr  Ruthen.  2 fpfunb  burchgefiebteS  ermörmteS  9JJeh^ 

375  (Sr.  fButter,  250  ^r.  fRofinen,  gemafdhen  unb  au^gefteint,  125  (Sr. 
burdhgefiebter  4 ©ier,  ^'s  Siter  taumarrne  9JJiIdh,  50  (Sr. 

^efe,  reichlich  V4  Sheetöffet  307u§fatbtüte. 

S)ie  au§gemafd)ene  unb  ermärmte  föutter  mirb  gu  ©ahne  gerieben, 
bann  merben  nai^  unb  nach  @ier,  Öfemürg,  fomie  auch 

mechfelnb  SJJitch  unb  SD7ehI,  bie  in  etma§  SJJitch  unb  ^uder  aufgelöfte 
^efe  unb  gutc|t  bie  3iofinen  hittäugerührt.  S)anadh  mirb  ber  Seig  ftarf 
gefdhtagen,  unb  nadjbem  er  in  ber  gugerichteten  gönn  gut  oufgegongen, 
mit  gefchmotgener  föutter  beftrichen,  mit  gröbtid)  geflohenem  ^udtx 
unb  ^tmmet  beftreut  unb  bei  guter  ^i^e  ®/4  bi§  1 ©tunbe  geboden. 

130,  fRobonfuthen  (©djiicden*,  gornis  ober  ^h^ffurheu). 

fRr.  1.  1 fpfunb  feinfte^  SReht,  metd;e§  ber  ffimherdhen  megen  burdh 
einen  S)urchfchlag  getrieben  merbe,  375  Öfr.  abgeftärte  unb  mieber 
fott  gemorbene  fönttcr,  250  (^x.  burdhgefiebter  Buder,  15  (Sier,  ob= 
geriebene  ©chote  einer  ©tüddhen  feingefdfnittene  ©uccobe 

unb  ftorf  30  (Sr.  frifdje  gemöfferte,  mit  9Ritdh  gerrührte  |)efe  unb  V2 
Sheetöffet  ©otg. 

fRochbem  bie  genannten  Seite  gehörig  burchmärrnt,  auch  SBinter 
bie  (Sier  in  marmem  SSaffer  ermörrnt  morben  unb  bie  §efe  mit  etma§ 
marrner  3Ritdh  unb  1 Sheetoffet  ^uder  aufgetöft,  reibe  man  bie  fßutter 
gu  ©chaum,  rütjre  atigemadh  ®ötg  unb  ^ttt^onenfdhate  hins«, 
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fotrie  oud^  abiueifjj'elnb  1 (Eßlöffel  1 Qcnt§e§  (£i  unb  fatjte 

baniit  fort,  Bi§  a£te§  oerrü^rt  ift,  loo  d§bann  bie  |)efe  burc§gemifd)t 
tüirb.  ®ann  f^Iage  man  ben  STeig  mit  ber  runben  ©eite  be§  9ftüf)r= 
Iörfel§  fo  lange,  Bi3  berfelbe  üBeraa  Olafen  mirft,  taffe  if)U  in  ber  gn^ 
gcrict)teten  gorm  tangfam  etma  1V2  ©tunbe  sugebedt  an  einem  äug= 
freien  Drte  aufge^en  nnb  Bade  ben  ^m^en  bei  guter  HTcittelbi^e 
1 ©tunbe. 

?tnmerf.  aJtan  famt  bei  biefer  imb  ben  näd^ftfotgenben  S^orfcbriften  nach 

©efatten  ben  ^uder  ttieglaffen  nnb  geriebenen  Bnder  ^nm  Uneben  geben. 

131.  0iobonfu(^cn.  97r.  2.  1 ipfunb  feinfte§,  burd)gefiebte§ 
aJZebt,  375  @r.  abgeftärte  S3ntter,  125  ®r.  etma§  gröbtid}  gefto^enc 
üJtanbetn,  125  (^r.  burdjgefiebter  Bnder,  9 frifdje  Gier,  Vs  Siter 
jrifebe,  ermärmte  9Jtit^,  abgeriebene  ©djate  einer  Zitrone,  V2  X^ee^ 
ßffet  3Jtn§fatbtüte  ober  ein  ©tüd  feingefdinittene  ©uccabe,  V2  X^ee^ 
loffet  ©at§  nnb  ft.  30  ®r.  frifebe  §efe.  — ®ie  Söutter  mirb  gn  ©cboum 
gerieben,  bann  gibt  man  unter  ftetem  9tübren  nach  unb  nad)  bie  Gier 
binjn,  bann  TlanMn,  Sttiteb,  Gemürj,  ^uder  unb  aufgetöfte  §efe, 
riibrt  5ute|t  töffetmeife  ba§  äJtebt  burd),  unb  Iä§t  bie  9[Raffe  in  einer 
mit  iöutter  beftricbenen  nnb  mit  ißuberjuder  ober  ^b^iebad  beftreuten 
fform  nad)  9tr.  1 aufgeben  unb  baden. 

132.  fRobott!nd)cn.  97r.  3.  1 ipfunb  SJiebt,  250  Gr.  ab= 
geüörte  ^^ntter,  125  Gr.  ©nttanrofinen  ober  ^orintben,  gut  geioafdben, 
100  Gr.  .B^der,  5 frifebe  Gier,  V4  Siter  ermärmte  Sltitd),  V2  Xtjees 
töffet  3Jiu§fatbtüte,  etma§  auf  Bnder  abgeriebene  Bitronenf djate, 
V2  Slbeetüffet  ©at^  nnb  ft.  30  Gr.  frifdje  ^efe. 

®ie  33eftanbteite  merben  nadj  Oortjergebenber  5Jlr.  §nfammengefe|t 
nnb  meiter  nadj  $Rr.  1 üerfabren. 

133.  fKobonfudjcn.  S'lr.  4.  750  Gr.  burebgefiebteS  9}?ebt, 
250  Gr.  abgeftärte  Butter,  125  Gr.  bnrebgefiebter  Bnder,  5 frifi^e 
Gier,  ftarf  Siter  marme  90'Jitdj,  50  Gr.  |)efe,  1 ^b^^^bffet  3)Zn§fat= 
btüte  ober  Bdronenfebate  unb  1 Xtjeetöffet  ©atj. 

9Jian  rid)te  ficb  übrigen^  gan§  nad)  bem  SSortjergetjenben. 

134.  9Joboufu(bctt.  97r.  5,  ober  feiner  ^puffert.  750  Gr. 

SDZebt,  250  Gr.  gemafdiene  9tofinen,  momögtidj  auSgefteint,  70  Gr. 
iöntter,  70  Gr.  ©dimatj,  2 G^töffet  Bnder,  4 gange  Gier,  ft.  V2  Siter 
marme  3)?itdj,  50  Gr.  i^efe,  1 Xbeeiöffet  ©atg,  i STtjcetöffel  9Jtu§fat= 
btüte  ober  Bimmet  ober  in  Bnder  eingetegte  gebadte  Stpfetfinenfdbate 
(A.  Ta.  84). 
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®er  Xetg  trerbe  nac^  bort^ergei^enber  Slngabe  Bereitet  unb 
geBocfen.  / 

Slnmerf.  SJtan  fann  ben  Seig  ot§  puffert  oud^  in  einer  ®ud)en|)fanne  Bei 
fcBtrac^em  geiter  auf  bem  Ofen  Baden,  er  mug  Bonn  big  sunt  Umiuenbm 
jugebecft  werben  unb  barf  wä^renb  beg  SBadeng  fein  ^ug  baju  fornmen; 
bag  23acEen  im  0fen  ift  jebod^  üorgUäieBen. 

135,  2:t)eefmi^en.  3um  ^eig  1 ^funb  burc|gefieBte§  unb  er^ 
Wärntteg  200  ®r.  ouggetrafcljene  Butter,'  1 gro§e  DBertaffe 

bicfe  ©a^ue,  2 (Sier,  2 gehäufte  S^Iöffet  burc^gefiebter  3uder,  ft.  30  (^r. 
in  etwas  aJiitcB  unb  ^uder  aufgetöfte  ^efe,  1 X^eetöffel  aJ^uSfQtBtüte 
ober  etwoS  3itronen=  ober  ge^adte  Slt^felfinenfdiQte  (fie^e  A.  S^tr.  84) 
unb  V2  2:f)eetöffet  ©at^.  Stuf  ben  ^uc^en  fommt  70  (^r.  S3utter, 
3intmet  unb  130  @r.  gröblich  gefto^ener  ^ucter. 

Wan  erwärme  bie  Butter  unb  reibe  fie  gu  ©ol^ne,  rü^re  @ier, 
©a4,  ©a^ne,  Bucfer,  ©ewürg,  §efe  unb  baS  SJtel^t  töffelweife  l^ingu, 
fc^tage  ben  ‘Jeig,  rotte  i^n  auf  einer  ^tatte  einen  f^inger  bid  anS, 
taffe  i^n  tangfam  anfgel^en,  beftreid^e  i^n  mit  Butter,  ftrene  3nde: 
nnb  3iwmet  barüber  nnb  bade  i^n  in  einem  ^ei§en  Ofen  wäbrenB 
15  SJiinnten  "^oci^getb. 

3)7an  fann  ben  Xeig  and;  mit  250  (^r.  ^orint^en  ober  anSgefteiw 
ten  3?ofinen  oermengen. 

**136,  ^oriutt)cnfjIa^,  91r.  1.  1375  ®r.  SRe^t,  375—500  ßJr. 
^orint^en,  gut  gewafd;en,  250  ®r.  abgeftörte  Söutter,  ft.  V2  Siter 
tauwarme  SJtitd^,  70  ^r.  §efe,  1 Obertaffe  3o<ier,  2 @ier,  9JZuSfat= 
btüte  ober  Biwmet  unb  etwas  ©atj. 

®ieS  aßeS  Wirb  1 ©tunbe  üor  bem  Stnrit^ren  an  einen  Warmen 
Ort  gefteßt.  ®ann  rü^rt  man  ß)?itd^,  @ier  nnb  bie  |)älfte  ber  ^efe 
mit  ber  ^ätfte  beS  ßtie^tS  an,  tä§t  eS  aufge^en  unb  mad;t  fotd^eS  mit 
bem  übrigen  gum  Seig,  wetd^en  man  mit  ber  runben  ©eite  eines 
SöffetS  fo  lange  ftarf  fd;tögt,  bis  er  Olafen  wirft,  darauf  tä^t  man 
benfetbennn  einer  anSgeftric^enen  gönn  1 — IV2  ©tunbe  anfget;en, 
beftreid^t  i^n  mit  üerbünntem  @i  unb  tä§t  ben  ^uc^en  bei  ftarfer  9}tittet' 
l^i^e  — 1 ©tunbe  baden. 

137.  ^eSgtcir^en.  9Zr.  2.  2 ^funb  ß)7et;t,  250  (3x.  ^orint^en, 

100 — 130  ß5r.  ebenfooiet  Butter,  50  ®r.  frifd;e  §efe,  ftarf 

V2  Siter  SJiitd^,  1 Xt;eetöffet  ©atg,  nad^  (befaßen  and^  etwas  Öiewürg. 
SSciter  nad;  üor^ergel^enber  ßlummer. 

138.  SBirfetfud^en.  ^eig  625  @r.  feines  9}Jet;t,  375  ®r. 
auSgeWafd^ene  S3utter,  nad^  S3etieben  80 — 160  (^r.  ^uder,  3 (Sier, 
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50  (SJr.  ^efe,  fn.  V4  Siter  loiüuarme  SJZild),  1 X^eelöffet  ©al^;  ouf 
ben  Xeig;  250  ®r.  ^orint^en,  125  ®r.  30  ^r.  fleingefc|mt= 

tene  ©uccabe  ober  ^^omeranjenfi^ate  ober  in  ^nder  eingelegte  2tpfel= 
finen[d)ale  (A.  $Jir.  84)  unb  8 ®r.  ^immet. 

S^adbem  ade  benonnten  STeite  gnt  ertoärmt,  bie  §efe  in  ettoa§ 
ddild^  unb  onfgetöft,  legt  mon  bie  tneic^ geworbene  S3utter  in 

bie  3J?itte  be§  SJieljB,  rütjrt  Buder,  @ier,  ^efe,  ©ntj  unb  äJidc^  unter 
eiuanber,  gie^t  e§  |in5it  nnb  mad^t  erft  mit  bem  SJieffer,  bann  mit  ber 
.^anb  einen  2:eig,  ben  man  gut  fc^tögt  uub  aufge^en  lö^t.  SDanadi 
rodt  man  i!^n  ju  einem  langen  15  cm  breiten  (Streifen,  beftrent  il)U 
mit  ^crint^en,  melc^e  bor^er  getoafdien  unb  im  0fen  ermärrnt  finb, 
Buder,  ipomeransenfc^ate  unb  Btnttnet,  rodt  if)u  ber  Breite  nac^  tofe 
auf,  legt  ba§  (Snbe  ber  9?ode  in  bie  dJiitte  einer  f^orm  unb  fo  runb 
!§erum,  bi§  ber  Streifen  gum  ^uc^en  geformt  ift,  jebod^  mu§  bie  3iode 
fo  gelegt  merben,  bo^  etma§  dioum  gum  idufgel^en  bo§mifd)en  bleibt. 
dJian  läfet  i^n  an  einem  toarmeu  Orte  gut  aufgetjen  unb  badt  i^n 
gmifc^eu  1 uub  2 ÖJrab  |)i^e  1 — 1V4  ©tunbe. 

139.  GJcmö^ntic^cr  fßuffcrt  ober  ^ofjffut^en.  B«  2 ipfunb 
gutem  dRe^t  125  @r.  SSutter,  bod)  fann  mau  auc^  gur  ^pölfte  ©d^meine= 
f^malg  unb  gute§,  au§geglü^te§  3iüböt  nel^men,  ferner  125  ®r.  9ios 
fiuen  ober  in  ©tüddien  gefdinittene  gute  getrodnete  $8irnen,  1 — 2 ®ier, 
ftorf  ®/8  Siter  marme  — nid)t  l)eiBe  — TlMj,  fu.  30  O^r.  frifd^e 
§efe,  2—3  uid^t  gon^  mei^  getoc^te,  fott  gemorbene  uub  geriebene 
Kartoffeln,  1 X^eelöffel  ©oI§  unb  nod^  ©efoden  etma§  dJiukatblüte. 

^ ^5)ie  (Sier  merben  ftein  gef^togeu,  ^efe,  Kortoffetu,  ©o^  uub. 
aJZitd)  ba§u  gerührt  unb  ^iermit  bo§  übrige  oermeugt.  ®ann  mirb 
ber  Xeig  ftarf  gef  erlagen,  in  einer  mit  ©c^mat^  ober  Öl  beftric^eneu 
tiefen  Pfanne  gugebedt  gum  tangfomen  Stufge^en  t)ingeftedt;  menu 
ba§  nad§  etma  1 V2  bi§  2 ©tunben  erfolgt  ift,  auf  bem  Ofen  jugebedt 
gan§  taugfam  gebaden.  dtad^bem  ber  Kud^eu  oben  trodeu  gemorben, 
mirb  er  urngemenbet  uub  üodeub§  gar  gebaden. 

?lnmerf.  _ SJtödfite  man  gerabe  feine  gefodfiten  Kartoffeln  borrätig  b<iben, 
tüetct)e  jebo^  ben  ^Puffert  mdber  unb  toderer  mad)en,  fo  mürbe  auf  ftarf 
V2  Siter  fütitc^  geredjuet  merben  inüffeu.  2)er  Xeig  mirb  baburi^  öerbeffert, 
bap  mau  if)u  am  üort)erget)enben  2(age  anrü^rt  unb  bi§  jum  Stufgeben  in 
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II.  kleines  Baifruerf. 

25orBerid)t,  Um  ba§  Uetne  ^atfmer!  o!^ne  93röcfetet  fd^nett  üon 
ber  glatte  511  töfen,  beftreid^e  man  bie[e,  nad^bem  [ie  gut  abgerieben 
nnb  ermärrnt  morben,  mit  einem  ©tnct^en  2Batfj§.  @oßte  ba§  ©e=^ 
bactene  an§  SSerfel^en  auf  ber  glatte  falt  nnb  alfo  feft  gemorben  fein, 
fo  bebarf  e§  §nm  Slbnel}men  beSfetben  nur  be§  SBarmmac|en§  ber 
Patte. 

140*  9JIarfd^aö§törttf)CU.  Blätterteig,  2 (Simei^,  125  (^r.  ^ucfer, 
100  O^r.  geriebene  SJtanbeln. 

3Jtan  roßt  ben  Btätterteig  einen  Strot)!^atm  biß  au§,  ftid^t  mit 
einem  fleinen  SBafferglafe  Boben  au§  nnb  legt  üon  fotgenber  SiRifd^ung 
etmag  barauf,  meld^eS  man  mit  einem  X^eetöffet  ein  menig  an§einanber 
ftreidjt.  §ier5U  ba§  gn  fteifem  ©d^anm  gefdjiagene  (Simei^, 
nnb  äJlanbeln.  ®iefe  Xörtd^en  merben  bei  1 @rab  ^i|e  gelb  gebaßen 
nnb  frifd^  gegeffen. 

141,  ^^ucl^ttörtr^ctt,  TOrbeteig,  @i,  beliebige  frifd^e  f^rüi^te 
ober  Konfitüren,  ^üßer  nnb  ^intniet. 

®er  STeig  mirb  gan^  fein  auSgerottt,  bann  merben  mit  einem  großen 
SBaffergtafe  Boben  baüon  an^geftod^en,  an§  ber  ^älfte  berfelben,  um 
Stäuber  5U  formen,  fteinere  Boben  gemad^t,  bie  erften  runb  t)erum, 
nur  ni(^t  bie  ©eiten,  mit  @i  beftrid^en,  bie  9?inge  at§  9^änber  baranf 
gelegt.  SDonn  belegt  man  fie  mit  beliebigen  Srüß)ten,  — auSgefteinte 
Kirfß)en,  Strauben,  and)  unreife  ©taßjelbeeren  fönnen  bagn  genommen 
merben,  Ie|tere  aber  müffen  üor!^er  eben  abgefoßjt  nnb  mieber  erfaltet 
fein,  — gibt  nad^  ber  2trt  ber  grüd^te  ben  notigen  3üßer  nnb  3immet 
barüber  nnb  baßt  fie  f^neß  gar.  ßlimmt  man  feljr  faftige  grüßjte, 
al§  ^ot)anni§beeren  ober  Himbeeren,  fo  ftrene  man  etma§  B^üiebaß 
auf  ben  Boben.  Bei  ißnmenbnng  eingemaßjter  f^tuß^te  ober  @elee 
merben  bie  Störtß^en  nngefüßt  gebaßen  nnb  bann  beftriß)en.  2tuc^ 
fann  ber  Steig  mit  einem  5In§fteß)er  üon  ber  6^rö§e  einer  Untertaffe 
an§geftoß)en,  gnr  ^ätfte  mit  ^rüßiten  üerfet)en  nnb  foißje  mit  ber 
anberen  ^älfte  bebeßt  merben,  Ijierbei  mirb  ber  9^anb  angebrüßt. 

142.  ©cfiißtc  5ru^ttörtß)cu  in  ficiucu  gmrmcu  5U  bnßcn. 
HRürbeteig,  Ouitten=  nnb  ^pfelmu§,  ^itronenfaft  nnb  ©ßjate,  ßJianbeln, 
3nßer,  Baniße  nnb  (Simei^. 

®er  ßJUirbeteig  mirb  bünn  anSgeroßt  nnb  merben  bann  fteine 
fjormen  bamit  aufgelegt.  Borl^er  aber  t)at  man  Onitten  mit  ber 
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©d^ale  rec^t  tueid^  Q^od^t,  ebeufoöiel  faure  gefcraten.  SSon 
Beiben  entfernt  man  ba§  ober  ^erngetjäufe  nebft  @c^oIe, 

rü^rt  ^ucfer,  3^tronenfaft  unb  Schote  burc^  unb  füüt  hiermit  bte  gor= 
men.  UnterbeS  ^ot  man  (Stmet§  gu  ©c^aum  fd^Iagen  taffen,  fc^tägt 
^ucfer  unb  etma§  SSaniCte  burc^,  ftreidjt  bie§  über  bie  Xörtc^en,  be= 
ftreut  fte  mit  gröbtict)  gefto§enen  SRanbetn,  bie  mit  ^udter  üermifc^t 
finb,  unb  badt  fie  bei  jiemtic^  ftarter  |)i|e. 

143.  6ouöcrt§  mit  ^onfitürcu  gcfüttt.  ©in  S3tätter=  ober 
TOrbeteig,  Konfitüren,  ^ogebutten  ober  Kirfdien. 

^ier§u  mirb  ber  5!:eig  gan§  bünn  ou^geroEt,  mit  einem  2^orten= 
räbd^en  in  oieredige,  16  cm  gro^e  ©tüde  gefd^nitten,  biefe  intoem 
big  in  oierediger  gorm  gon§  bünn  mit  Konfitüren  beftridjen,  oEe 
üier  ©üi|en  in  ber  SJtitte  gufammengetegt,  ein  menig  ongebrüdt  unb 
mit  üerbünntem  ©igetb,  inetdbe§  mit  3uder  üermifdfit  ift,  beftrid^cn, 
bodf)  borf  nid}t§  ba^in  !ommen,  too  ber  Xeig  abgefd^nitten  ift,  meit  er 
fonft  nid^t  anfgctien  mürbe.  Etton  badt  fie  bei  1 ©rob  ^i|e  unb  legt 
eine  eingemod^te  Hagebutte  ober  Kirfdtie  at§  ©ieget  oben  borauf. 

144.  ©oubcrt§  mit  9)laubctu  gcfüEt.  ©ouoert§  nod^  bor^er- 
getienber  idngabe;  ferner:  200  ©r.  ßuder,  125  ©r.  geriebene  E)Zan= 
beln,  4 ©ibotter,  2 ©imei§,  1 Zitrone. 

Elad^bem  bie  ©onbertS  gefd^nittten  finb,  beftreid^t  man  fie  giemtid^ 
bid  mit  folgenber  EJtifdjung:  Sie  EJtanbetn,  morunter  einige  bittere 
finb,  ©ibotter,  ©dtiale  unb  ©aft  einer  tjatben  ^ü^one  nnb 
merben  eine  SSeite  gerüfirt,  §mei  gu  ©d^aum  gefdjtagene  ©imei^  burd;= 
gemifd^t,  übrigen^  mirb  mie  in  höriger  Etnmmer  berfot^ren. 

145.  ©d)mci§cr  gcfüEtc  Krö^jfli.  ^um  Seig:  250  ©r. 

200  ©r.  SSutter,  50  ©r.  3b<^er,  3 ©§töffet  fronjöfifd^er  Sronntmein, 
1 ©§töffet  SBaffer,  pm  f^üEen  eingemachte  grü(^te  ober  ©etee. 

Etad^bem  ber  Seig  anSgeroEt,  merben  mit  einem  großen  SBoffergtafe 
©oben  babon  au§geftodt|en,  biefe  mit  eingemad^ten  f^nid^ten  ober  ©etee 
gefüEt,  einmat  gufommengefcfitagen,  mit  ©i  beftricßen  unb  fcßneE  im 
Öfen  gebaden. 

146.  ^ijfet  in  9Jlürbctcig  (fct)r  gu  cm:f)fcf)tcn).  ^Beliebiger 
Seig,  mürbe  ^pfet,  Strof  ober  9ftum,  eingemadtite  ^obonniSbeeren  ober 
^oßanni§beer=©etee,  om  ongenetjmften  ift  SreimuS  (fieße  eingemachte 
f^rüctite  T.  9^r.  45)  unb  einige  SRafronen  ober  9)ianbetn,  Korinttjen, 
3uder,  Bimmet  unb  Bitronenfd;ate ; ferner : B^der,  ©i  unb  ättanbetn. 

Sie  ^äpfet  merben  gefdtiätt,  au§gebot|rt,  abenb§  ober  einige  ©tunben 
borßer  mit  5trof  begoffen,  mit  ^uder  unb  Bimmet  beftreut.  S^tad^bem 
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ber  Xeig  bünn  au^gerottt  unb  in  biere^ig  ^affenbe  «Stücfe  geräbert, 
merben  bie  %fet  mit  bem  bemerlten  ©ingemoci^ten,  mogu  man  ein 
paax  gefto^ene  9Jlafronen  mifd^en  fann,  gefüttt.  2lnc^  fönnen  bie 
^itpfel  mit  feingefc^nittenen  SJtanbetn,  gemafc^enen  ^orint^en,  B^cfer 
nnb  ^^i^^onenjctjole  gefüllt  merben.  SDonn  mirb  jebe^mat  ein  Slpfel 
auf  ein  ©tücfdjen  Seig  gefegt,  bie  üier  @pi|en  na(|  ber  9}Utte  l^in  gu= 
fammengefdjtagen,  oben  in  gefd^IageneS  @i,  bann  in  eine  SJlifd^ung 
bon  gröblich  gefto^enen  SOZanbeln  nnb  ^bder  gebrüdt  unb  bei  ftarfer 
9JiitteItji|e  gebaden. 

147,  Gefußter  ^ut^cn.  S3tätters  ober  SDiürbeteig, 
ober  ^pfelmu§,  @i,  äJianbeln  nnb  ^nder. 

®er  Seig  — man  fann  auc^  Stbfatt  bon  ^Blätterteig  ba^n  ber= 
loenben  — mirb  bünn  anSgeroßt,  Bü^etfd^en^  ober  gute§,  fteife§ 
mn§  t^^eetoffetmeife  barauf  gelegt,  mit  an§geroßtem  Xeig  bebedt  unb 
mit  einem  (^lafe  auSgeftoc^en.  9J?an  beftreidjt  biefe  ^ud^en  mit  @i, 
beftreut  fie  mit  ge!§adten  SJlanbeln  unb  badt  fie  bei  ftarfer 

.^i|e. 

148»  ^ofatfd^en  bon  23fätterteigabfaß.  S3Iötterteig,  @i,  SOtan^ 
betn,  3^der  unb  ^immet. 

3lbfaß  bon  ^Blätterteig  ftic^t  man  mit  einem  fteinen  Sßeingfafe  au§, 
beftreic^t  bie  ^lättc^en  mit  @i,  brüdt  fie  in  grobgefto^ene  ober  ge- 
fc^nittene  3}?anbeln,  bie  mit  3uder  unb  3immet  bermifc^t  finb,  unb 
badt  fie  bei  ftarfer  $i|e  gelb. 

149.  9JianbcIfoIatfti^ctt.  170  ÖJr.  marrn  gefteßte  S3utter  mirb 
mit  1 @i  unb  2 lottern  gerührt,  170  @r.  i^bb  15  ®r.  gefto= 
^ene  bittere  ßJianbetn,  fomie  aud)  nad^bem  250  ®r.  9)le’^I  burc^s 
gemifc^t,  fteine  ^tö^e  babon  auf  eine  mit  SBadjS  beftrid^ene  glatte  ge- 
fegt, mit  einigen  gefc^nittenen  ßJianbetn  unb  3uder  beftreut,  bei  2 ®rab 
^i^e  gebaden. 

150.  grau^öfifd^c  ^olotfcfjcu.  125  (5ir.  Butter,  1 @i,  1 (£is 
botter  unb  70  @r.  3bder  gut  gcrüt^rt,  Va  Dbertaffe  ^ranjbranntmein 
ober  3ium  unb  200  ®r.  Sjie^I  ^ineingeriß)rt.  |)ierbon  mit  bem  Söffe! 
fleine  ^lö^e  auf  eine  mit  SSad^g  beftric^ene  glatte  gefegt,  mit  gefto=» 
§enem  ^anbi§  beftreut  unb  bei  mäßiger  §i^e  gebaden. 

151.  §cfcnfo!atfd^cn.  125  ^r.  au§gemafd^ene  S3utter,  5 @i^ 
botter,  ft.  30  ®r.  Bbder,  3iti^onenfd^a!e,  1 Xaffe  bide  faure  @a!^ne, 
fn.  30  ®r.  in  etma§  9}H!d^  unb  aufgelöfte  ^efe  unb  370  (§Jr. 
feinet  ermärmte^  ßJle^I. 
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2)te  93utter  tütrb  gu  (Saline  geneben,  bo§  übrige  noc^  einanber 
l^insugerü^rt,  bann  je^t  man  baüon  malnu^gro^e  ^löBe  auf  eine 
beftricfiene  glatte,  Iä§t  fie  gut  anfge^en,  legt  auf  jehe  ^ototfdje  eine 
eingemachte  Hagebutte,  Äirfdhe  ober  Sfiofine,  beftreicht  fie  über  unb  über 
mit  gefdhiagenem  ©imei§,  beftrent  fie  mit  grobgefto^enem  wnb 
badtt  fie  bei  ftarfer  §i|e  10  9Jännten. 

152*  aJlaünnbcr  Scfjitittcn.  250  &x.  ältest,  125  (^x.  ^Butter, 
200  05r.  2 (S^töffet  biete  faure  @af)ne  ober  f^rangbranntmein 

unb  1 @i. 

®ie§  mirb  §nm  Xeig  gemod^t,  onSgeroHt,  in  foldhe  <0>  ©tücte 
gefchnitten,  auch  noch  33elieben  mit  @i  beftrichen,  fchneÜ  gebaefen,  er= 
faltet,  ein  Stücfchen  f^ruchtgetee  barauf  gelegt, 

153.  Sthofolabcbrot  SJ^an  rührt  §u  bem  fteifen 
(Schoum  bon  3 (Siern  200  ^x.  ^uefer,  70  (^r.  gefto§ene  SO^anbeln 
unb  50  (Sr.  geriebene  ©chofolabe.  ®onn  ftreidfit  mon  biefe  SD^offe  ouf 
Dbtaten,  gerfchneibet  fie  in  fchmale,  taugliche  ©tüdtchen  unb  bait  fie 
bei  fdhmacher  ^i|e. 

154.  Quittcmuürftthcn,  Ciuitten  merben  in  SBoffer  meict;  gefocht, 
burch  ein  (Sieb  gerieben  unb  fo  biet  ^ucter  at§  0uittenmu§  genommen, 
bie§  auf  bem  geuer  fteif  obgeröftet,  mit  geriebenen  9Jtonbetn,  ^it^^onot, 
Drongenfehate,  ^immet  unb  S^letfen  gemür^t,  in  gut  gereinigte  Schofg- 
börme  gebrüdt  unb  nachher  511  fteinen  SBürftchen  obgeteitt. 

155»  S^jcculaci  ober  Xhcctcttcrrhcn  an  bcu  SBcihuacht^baunt. 

1.  1 ^funb  feines,  burchgefiebteS  1 ^funb  burch gefiebter 
^uefer,  250  (Sr.  ouSgemafchene  S3utter,  3 (Sier,  2 (Sr.  ßimmet,  ob= 
geriebene  Schate  einer  Zitrone  unb  2 (Sr.  hutberifirteS  ^irfchhornfatj. 

SDie  Sutter  mirb  in  Stücfchen  ger^peft,  mit  bem  $0teht  bermipt 
unb  mit  ben  benonnten  Seiten  — mit  5tuSnahme  beS  ^irfchhornfotaeS 
— äum  2:eig  gemocht,  mePer  über  Sftocht  ober  menigftenS  einige 
Stunben  ^um  Ütuhen  unb  (Srftorren  tjingetegt  merben  mu^;  e§  pabet 
bemfetben  gar  nicht,  menn  man  ihn  mehrere  STage  borher  macht  unb 
on  einem  fatten  Orte  oufbemahrt.  2)ann  brüeft  mon  ben  Xeig  ouS= 
einanber,  ftreut  baS  |)irfchhornfot5  borüber  hin,  arbeitet  eS  mögtichft 
fchnett  burdh  i^bb  rottt  ben  2^eig  ftarf  einen  3)?efferrücten  bief  auS. 
3(Jochbem  merben  ouS  bemfetben  mit  betiebigen  33techforinen  f^iguren 
ouSgeftochen,  auf  einer  mit  SBochS  beftrichenen  ^tatte  bei  mittetmö^iger 
^i^e  getb  gebaefen. 

2tnmer!.  p (Srmangeütng  ber  prmen  fann  man  at§  9tu§hilfe  bon  feinem 

^abbenbecfel  f^iguren  auSpneiben,  fope  auf  ben  Seig  tegen  unb  mit  bem 

ajteffer  rmgSumher  ben  Seig  abfehneiben. 
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156.  ^Dc§grcitf)cn.  9Zr.  2.  375  (^x.  feinet  9D7e^I,  200  ^x. 
bur^ge[tebter  Bucfer,  125  (S^r.  $öutter,  1 (£t,  1 S^Iöffel  bicfe  faure 
©a!^ne  ober  2lra!,  2 &x.  3immet,  2 ßJr.  ^irfc^^ornfalg. 

97od^  üor!^erge|enber  Stngabe  gemacht,  geformt  rmb  gebacfen. 

157.  2)an3igcr  ^affecbrot  (SSei^nat^tSgebarfcnel).  l ^funb 
9J?e^I,  250  ®r.  3u(ler,  beibe§  burd^gefiebt,  125  Ö5r.  S3utter,  4 @ter, 
2 @r.  §trf($f)ornfat5. 

®er  Xetg  mirb  nod^  Oorfte^enber  5lttmei[ung  gemad^t  unb  ou§= 
geroüt,  mit  f^ormen  ou§geftoc^en  ober  f^iguren  barau§  geräbert  uub 
auf  einer  glatte  gelb  gebacfeu. 

158.  f^’ciuc  5lui§fjlä^e  (autl)  jum  Söei^uat^tlbnunt  )mffcnb). 

375  (^x.  l)alb  feinet  9Jtel)l,  ^alb  ^uber,  375  ®r.  beibe§  burd^= 

gefiebt,  12  frifdf^e  (Sier,  2 ©fslöffel  ou^gefud^ter  Slnigfamen. 

@imei§  mirb  gu  feftem  ©d^aum  gefd^lagen,  bie  (Sibotter 
merben  gerrü^rt  unb  longfam  gum  @c^aum  gegeben,  mäl^renb  man 
ftar!  unb  nnnnterbrod^en  fd^lägt;  bann  mirb  ber  ^ucfer,  meldjer  mit 
bem  5lni§famen  oermifdbt  morben,  loffelmeife  l)in§ngefd^lagen,  fomie 
and)  nac^bem  auf  gleiche  SBeife  ba§  äJle^l.  ®iefe  SD7ifct)ung  mirb 
t^eelöffelmeife  auf  eine  mit  SBac^g  beftric^ene  glatte  gegeben  unb  bei 
2 ®rab  3Jtittel^il^e  gelb  gebacfeu. 

Slnmerf.  2)iefe  ^lä^e  finb  fe^r  gut,  trenn  ba3  (Sitreib  red^t  feft  gefd^lagen 
mirb,  tne^balb  beim  2lnfid)lagen  ber  Ster  uidjt  ba§  ©eringfte  don  ben 
lottern  jum  Sßetben  fommen  barf.  ®ie  §ätfte  ber  bemerften  i|5ortion 
bringt  fcfion  eine  grobe  9tngaf)t.  3^  bie[en  unb  allen  folgenben  Pä^en  ift 
balb  feinet  9Jtel)l,  halb  ^uber  ober  Kartoffelmehl  befonberS  gu  empfehlen, 
hoch  barf  beibe§  ni^t  nngefiebt  gebraucht  merben,  ma§  511m  ©ernten  beg 
S3admerf§  eine  ^auptbebingung  ift.  SÖMrb  bei  '^läpen  jeber  2lrt  auf  ein 
^funb  9)tehl  äulept  2 @r.  pulöerifirteS  §irf^l)ornfalä  burchgc^^ifdht,  fo 
merben  folche  locferer  unb  gröber,  olpte  9?adhteil  für  bie  ©efimbpeit. 

159.  5(nt§f)lä^c  auf  aubere  3lrt  (be§glcithcn).‘  250  (^r.  bnrdh- 
gefiebter  3üdfer,  250  &x.  gur  ."pdlfte  feinei  SJZetjl,  5ur  Hälfte  ^nber 
ober  Kartoffelmehl,  gleidhfattS  bnrehgefiebt,  4 gau5e  @ier,  1 — 2 ©b= 
lüffel  an^gefudhter  Slni^famen. 

f5)er  iftrb  mit  ben  ganjen  Siern  auf  bem  i^erbe  mit  einem 
fleinen  ©dhanmbefen  fo  lange  gefdjlagen,  bi§  bie  9)7affc  marrn  unb  bi(f= 
lidt)  mirb,  fobann  00m  geuer  genommen  unb  bi§  gnm  5lbfül)len  fortge= 
fdlilagen,  loo  man  bann  2lni§famen  unb  9iJlehl  httt5nrnl)rt.  darauf 
mirb  bie  glatte  mit  2Badh§  beftridfjen,  bie  äJtaffe  theelöffelmeife  baranf 
gelegt,  fogleidh  in  eine  mittelmäbige  ^i^^  geftellt  unb  gelb  gebadfen. 

5lnch  ^^ün  man  bie  907affe  auf  ber  glatte  auäeinanberftreidhen,  unb 
menn  fie  an§  bem  Ofen  fommt,  in  fdhrägminfelige  SSiereefe  fdhneiben. 


fleineä  SSadtrcrf. 
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160.  @utc  9lr.  1.  250  ®r.  ^uber,  250  (^r. 

gefto^ener  ^uder,  Beibe§  fein  burc^gefiebt,  4 frifc^e  (Sier,  abgenebene 
(S^ale  einer  l^alben  ^di^one. 

2)ie  (gier  werben  mit  ^nder  unb  ©ewür^  V4  ©tunbe  ftarf  gerüt)rt, 
bonn  wirb  ba§  511  fteifem  ©d^aum  gefc^tagene  2Bei|e  bnrc^gemifd^t  unb 
banac^  ber  ipnber  möglic^ft  fc^nett  bnrd^gerül^rt.  S)ie§  wirb  tbeelöffel' 
weife  auf  eine  mit  Sntter  beftridfjene  glatte  gegeben  unb  bei  SJJittel^i^e 
gelb  gebacfen. 

161.  2.  1 ^funb  feinet  9}Jet)I,  1 ^45funb 

burd^gefiebter  5 ganje  (gier,  4 ©ibotter,  abgeriebene  ©d^ale 

einer  Bttrone,  eine  $Dtefferfpi|e  feingefto^ener  ^arbamom,  ebenfooiel 
3immet. 

(gier,  Buder  nnb  OJewürj  Werben  V2  ©tunbe  gerührt,  bann  ba§ 
9J2e^  fd^nett  burdt)gemifd£)t  unb  nad^  üortiergel^enber  Slngabe  gebaden. 

162.  ^rauffurtcr  fßlätjc.  125  ^v.  feine§  9J^et)t,  125  ÖJr.  ^nber, 

mit  einanber  öermifd^t,  250  ®r.  3uder,  bie§  atfe§  bnrdfigefiebt,  4 @ter, 
V2  geriebene  3Jiu§fatnu^,  1 3Jtefferftji|e  feingefto^ener  ^arbamom 
ober  etwag  Steifen.  " 

9^tad)bem  man  bie  gangen  (gier  mit  bem  ^uder  unb  Oiewürg  V4 
©tunbe  ftarf  gerüf)rt  Wirb  ba§  9Jtef)I  bnrdfigemifd^t,  bie  HJtaffe  tf;ee= 
löffetweife  auf  eine  beftridjene  glatte  gebradfjt,  ein  ©tndd^en  ©nccabe 
ober  ^omerongenf d;afe  boranf  gelegt  unb  noc^  Ooriger  3^r.  gebaden. 

163.  9J?anbcIfjfä^e.  250  (^r.  feinet  burd^gefiebte§  9JJef)t,  250 
(^r.  burc^gefiebter  Buder,  70  Oir.  Sutter,  70  (Sr.  geriebene  ajtanbefn, 
4 (gier,  abgeriebene  ©dbale  einer  fjalben  .ßitrone. 

9Jtan  reibt  bie  33utter  gu  ©a^ne,  rü^rt,  inbem  man  nad;  nnb  nadj 
©ier,  Buder,  (Sewürg  unb  SJlanbeln  f)ingngibt,  V4  ©tunbe,  mifcbt  ba§ 
ü}?e:^t  unter  bie  ajtaffe  unb  badt  fie  t^eelöffelweife  auf  einer  Patte  bei 
mittlerer  §i^c. 

164.  ©cijofofabcfjfä^c.  1.  200  (Sr,  bnrdjgefiebter  Buder, 
125  (Sr.  geriebene  unb  bnrdjgefiebte  fü§e  ©d;ofoIabe,  70  (Sr.  feineg 
3Jlef;t  unb  4 (giwei^. 

^ ®ag  ©iwei^  wirb  gu  feftem  ©d)aum  gefdbtagen,  mit  ben  benannten 
SCeiten  fd)neH  oermifd^t,  bann  Werben  fleine  ^lä^e  baoon  auf  eine  ftarf 
beftrid^ene  patte  gefegt  unb  bei  9}tittett)i|e  gebaden. 

165.  ©d)ofoIabcüfäl?tf)ett.  ^r.  2.  300  (Sr.  feingeriebene  ©c^o= 
fofabe,  300  (Sr.  geftofeener  unb  burdfigefiebter  B«der,  200  (Sr.  ge= 
fto^ene  ober  geriebene  9)tanbetn  (einige  bittere  barunter)  unb  6 (giwei§. 
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3u(ier  unb  ©ituei^  trerben  eine  Sßeite  gerührt,  (Sc^ofolabe  unb 
SJlonbetn  nad;  unb  nod)  linjugegeben  unb  bie  äJiaffe  auf  einer  mit 
SBac^g  beftric^enen  glatte  gebaden. 

166,  SSantöc^Iä^c  (fel^r  gut)»  375  ^r.  2Bei5eninet;Innb  125  (5Jr. 
Kartoffelmehl,  1 ^funb  äuder,  bie§  ode§  burd)gefiebt,  7 gonge  (Sier, 
ein  3 3od  langet  @tüd  mit  ^uder  feingcfto^ene  SSonide. 

®ie  @ier  merben  mit  bem  3«der  @tunbe  tüchtig  gerührt,  bonn 
gibt  mon  bie  SSanide  unb  noch  ^^h^  h^i^P-  UnterbeS 

mirb  bie  flotte  abgerieben,  gut  beftrii^en  unb  mit  etmo§  dRehl  beftöubt, 
moburch  bo§  3ufommenf(iefeen  ber  Pärchen  bermieben  mirb.  ®onn 
thut  mon  bon  ber  dJtoffe  jebeSmol  einen  fleinen  (S^töffet  bei  3h?ifchen= 
räumen  auf  bie  flotte,  ftedt  biefelbe  V2  ©tunbe  hin  unb  bocft  bie 
^Iö|djen  in  3JtitteIhi|e  fd)ön  gelb. 

®iefetben  finb  befonberS  beliebt  gum  SBein  unb  erholten  fich  in 
einem  gugebedten  ^orgedongefö§  eine  geronme  3eit. 

167*  @eibürgf)Iä^^cn.  2 ^funb  dJtebl,  2 ^funb  ^nder,  12 
gro^e  ober  14  fleine  @ier,  bie  ©d)ole  bon  2 3dronen,  für  50  ^f. 
©uccobe,  7 ®r.  gefto^ene  helfen,  8 Oir.  gefto^ener  ^intmet,  8 ®r. 
geflogener  Korbomom. 

(Sier,  3nder  unb  ©emürg  merben  V2  ©tunbe  gerührt,  nod;  unb 
noch  bo§  dJteljl  Ijingugegeben.  ®ie  flotte  mirb  mit  SBoch§  beftrichen, 
bie  dltoffe  theelöffelmeife  borouf  gelegt  unb  gelbbroun  geboden. 

168.  ©irufj:f)Iähd)cn.  3 ^funb  ©iruf),  3 ^funb  S07ehl,  1 ^funb 
geflogener  3nder,  1 Öbertoffe  bod  gefdhmolgene  Butter,  8 ÖJr.  gerei= 
nigte  ^ottofche,  bie  in  einer  Untertoffe  bod  dtofenmoffer  onfgelöft  ift, 

8 ®r.  geflogene  dlelfen,  bito  3immet  unb  Korbomom,  für  50  ^f.  ©uccobe. 

©iruü  unb  3nder  merben  eben  oufgefocht,  nochbem  e§  ein  menig 
erfoltet,  odmöhltch  bo§  dJJehl  nebft  S3ntter  unb  ©emürg  Ijingugefügt 
unb  gule|t  bie  ^ottofche  burdjgerührt. 

®ie  9Jtoffe  muf3  mehrere  ioge  bor  bem  33oden  eingerührt  merben 
(tonn  3 SBod^en  fteljen),  mirb  bonn  ouf  einem  mit  dRehl  beftreuten 
Kudjenbrett  einen  dRefferrüden  bid  on^gerodt,  mit  S3lechformen  ou^^ 
geftod)en  unb  ouf  einer  mit  SBod)§  beftrichenen  ober  mit  dRehl  beftreuten 
flotte  geboden. 

Slnm  erf.  öcrfchloffenen  ^o'rgettan*  ober  33le(hgefäbeu  holten  fi(h  bie  ©irub*  * 
btä^dien  fehr  lange  froh- 

169.  ^immctftcrnc  (fcljr  g«t).  1 ^funb  burd^gefiebter  3uder, 

1 ^funb  forgföltig  ou§gefudhte  dRonbeln,  melche  gemofdhen,  getrodnet 


kleines  93adlüetf. 
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unb  mit  ber  braunen  ©cbate  gerieben  merben,  6 @imei§,  4 ^r.  feiner 
3immet  nnb  fteingefd^nittene  ©d^ate  einer 

SOtan  rütjrt  ^itronenfrfjote  mit  bem  §n  ©ct)aum  ge= 

fc^Iagenen  @iraei§  V4  ©tnnbe  ftar!  unb  ununterbrodjen,  fügt  ben 
ßimmet  fiin^u,  fe|t  einen  Xeit  biefer  9}difd^ung  bei  ©eite,  rü^rt  bann 
bie  S!}?anbetn  gut  burc^,  rollt  ben  Xeig  auf  einem  mit  9}det)t  beftreuten 
S3ocfbrett  bünn  an§  unb  formt  i^n  mittelft  eines  2IuSfted)erS  gn  ©ternen 
tion  beliebiger  @rö§e,  met(^e  man  mit  bem  t^ingefteüten  @imei§  unb 
^uder  beftreicbt  nnb  auf  einer  mit  SBac^S  abgeriebenen  iptatte  langfam 
badt. 

®iefeS  S3admerf  ift  anSge5eic^net  mo^lfc^medenb  unb  erhält  fid; 
fe^r  lange. 

170.  3luf  anbcrc  3trt.  1 ipfnnb  9Jiet)t,  330  ®r.  $8utter,  65 
Öir.  Bilder,  2 (Sier,  4 ®r.  feiner  Bimmet,  1 SJtefferfpil^e  ^irfd^tjornfatj. 

®ieS  adeS  mirb  jum  2:eig  gemad)t,  loeld^en  man  gut  oerarbeitet, 
einen  9)?efferrüden  bid  anSrodt  nnb  mittelft  eines  SSIediringeS  gu 
©ternen  auSftidt.  ®arauf  toerben  fie  mit  gerftofiftem  (£i  beftridien,  in 
gröblid)  geftopeneuBuder  gebrndt  nnb  bei  jiemlid;  ftarfer  ^i|e  gebaden, 

171.  ober  BOniuctbrcjel«.  375  O^r.  feines  250 
@r.  Buder,  beibeS  buri^gefiebt,  125  @r.  tangfam  gefd^motjene  unb 
abgeflörte  ^Butter,  3 (Sier,  4 (^r.  guter  Binimet,  2 @r,  t^ntüerifirteS 
^irfdjtjornfalj. 

®ier,  Sutter  unb  Buder  loerben  gerül^rt,  mit  bem  ^irfd^tjornfatj, 
bem  Biiomet  unb  9)Ze§t  511m  Steig  gemad)t,  33re5eln  barauS  geformt, 
mit  ©igelb  unb  SBaffer  beftridien,  in  einem  nid^t  jn  fiei^en  Dfen  gelb 
gebaden. 

172.  SHanbclf^ättc  auf  Oblaten.  250  ^r.  abgewogene,  ge= 
mofdiene,  mit  einem  Studie  abgetrodnete  unb  in  ©treifen  gefdinittene 
SJtaiibetn,  200  ^r.  Boder,  2 @imei^,  ettoaS  obgeriebene  Qitvomn' 
fdiate,  Bimniet,  2 gefto^ene  Adelten  unb  1 fö^töffet  bod  0rongenbIüten= 
maffer. 

Sdodtibem  mon  Simei§,  Boder,  Oiemürw  unb  Droiigenbtntemoaffer 
Wu  einer  biden  SJtaffe  gerührt  unb  mit  ben  dJdanbeln  bermifdit  I)at,  luirb 
ber  Xeig  mefferrüdenbid  auf  Obloten  geftrid^en,  foId)e  in  fingerlange, 
Wmei  Ringer  breite  ©tüde  geteilt,  bei  fciloodjer  (3  @rab)  |)i|e  geboden. 

173.  ^anbctfdjiiitten.  StnSgemofcbene  93utter,  bnrdjgefiebter 
Bilder,  geriebene  9JdanbeIn  nnb  feines  biirdigefiebteS  Soietjl,  bon  jebem 
^eile  250  @r.,  2 @ier,  abgeriebene  ©d)oIe  einer  tjatben  Bitrone. 

$at)ibi3,  Äotf|6ud).  32 
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®ie  93utter  tüirb  §u  @a()ne  gerieben,  mit  bem  übrigen  jum  Xeig 
gemadjt,  mobei  jebod^  bie  §ätfte  non  9Jtanbetn  nnb  ^iicfer  jum  Über- 
ftreuen äurücfbteibt.  ®onn  rollt  man  ben  2:eig  V2  Singer  bicf  au§, 
fc^neibet  länglid^  üierecfige  ©d^nitten  baran§,  beftreid^t  fie  mit  gefd^ta= 
genem  (Simet^,  ftrent  SJtanbeln  mit  ^udter  bermifd^t  borüber  nnb  badtt 
fie  bei  mö^iger  §i|e  getb, 

174.  Se^r  guter  S3Iiü?ntl^ett.  S3utter,  bnrd^gefiebter  ßu^er, 
feinet  burd^gefiebte§  9)Jet)t,  bon  jebem  250  ®r.,  125  @r.  SOZanbetn, 

4 gange  (Sier,  abgeriebene  ©d^ate  einer  !^alben  ^it^one.  SZad^bem  bie 
Sßntter  langfam  gefc^motgen,  abgeHärtunb  bicf  gerührt,  gibt  man  unter 
ftetem  SZü^ren  nad^  nnb  nai^  bie  gangen  (Sier,  fomie  aud^  attgemad^ 
ben  Buefer,  mobon  man  jebod^  einen  Xeif  gnm  Überftreuen  gurüdfö^t, 
bie  Bitronenfc^ale  nnb  gute^t  ba§  SOZe^f  ^ingu.  ®ann  ftreic^t  man 
biefe  SJZaffe  einen  SJZefferrüdfen  bidf  auf  eine  ^fatte,  toefd^e,  W bie§ 
$8arfmerf  fonft  bröefefn  mürbe,  mit  SSacl^S  beftrid^en  fein  muB,  mie  e§ 
im  SSorberidbt  gnm  fteinen  33adfmerf  bemerft  morben.  Sft  ba§  ge- 
f(f)ef)en,  fo  beftreut  man  ben  ^nc^en  mit  einer  SJZifd^ung  bon  fang  ge= 
fcf)abten  9JZanbeIn,  B^mmet  nnb  bem  gnrüdfgeftefiten 

fefben  bei  2 ®rab  .t)i^e  fc^nell  gefb  nnb  febneibet  i^n  fogfeic^,  nad^bem 
er  au§  bem  Ofen  gefommen  ift,  in  fdbrögminffige  SSieredfe, 

175.  ^obclf^änc.  1 ipfunb  feinet  bnrd^gefiebteS  SJZebf,  1 ^funb 
geriebener  B^iier,  375  gefc^mofgene  58utter,  6 @ier,  ©d^ale  einer 
Bitrone. 

S'Zadbbem  bie§  gut  gerührt,  mirb  bie  SDZaffe  fo  bünn  mie  möglich 
auf  eine  mit  Butter  beftricf;ene  ^fatte  gebrad^t  nnb  8 — 10  SJZinuten 
bellgefb  gebaefen.  ®ann  mirb  ber  Uneben  gang  b^i§  in  4 cm  breite 
nnb  20  cm  fange  ©treifen  gefcf;nitten  nnb  fc^neE  mie  |)obeffböne  um 
einen  biefen  ©toef  gemideft. 

176.  Scrlinfoc^  (borgügfid^  gum  SBctu,  unb  gu  2öci^= 
iwdjteu).  750  (^r.  3JZef;f,  1 ißfunb  B^cfer,  300  ®r.  frifc^e  S3ntter, 

5 (Sier  nnb  1 abgeriebene  Bitroneufd^afe. 

®ie  58utter  mirb  gu  ©af)ite  gerieben,  nacfi  nnb  nadb  @ier,  Budfer 
unb  Bitronenfcfiafe  bingngerüfjrt,  fotoie  nacf)bem  ba§  SOZe^f.  mirb 
baran§  ein  meid^er  2;eig,  an§  mefdbern  man  mit  feid^ter  ^anb  ffeine 
.dränge  formt  unb  onf  eine  gut  gereinigte,  mit  Butter  abgeriebene  unb 
mit  etma§  SJZe^f  beftänbte  ^fatte  nicf)t  gu  na^e  aneinanber  fegt.  3)ie= 
fefben  bürfen  beim  Sadfeit  nur  bunfefgefb  merben. 

iEud^  tonnen  bie  S3erfinfoe§  oor  bem  S3acfen  mit  ®imeij3  beftrid^en 
nnb  mit  einer  SlZifdfjnng  bon  grobgeftofsenen  9JZanbefn,  Bwder  nnb 
Bimmet  beftreut  merben,  ma§  äöo^fgefd^mod  nnb  9fnfef;en  erp^t. 


Meines  33a<itt)erf. 
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177.  SBtcncr  375  @r,  feinet  250  (^r.  gefiebter 

^U(fcr,  200  ÖJr.  frifc^e,  in  fleine  ©tücfd^en  gerpflucSfte  Sutter,  1 X^ec' 
löffet  üoÖ  feiner  ^innnet,  8 feingeflo^ene  Steifen,  oBgeriebene  @d)Qte 
einer  falben  Zitrone,  2 gonge  (Sier  unb  3 ©ibotter. 

S)ieS  alles  moc^t  mon  gu  einem  glatten  Xeig,  roßt  i^n  ouf  einem 
mit  9Jlef)t  beftöubten  93o(fbrett  mefferrüctenbict  auS,  [d^neibet  ibn  in 
breiecfige  Stücfe,  meicbe  mon  mit  beliebigem  ©ingemodjten  beftrei^t. 
2)onn  merben  bie  @pi^en  borüber  gufommen  gebogen  unb  ouf  einer 
mit  SJZe^t  beftöubten  flotte  gelb  geboden. 

178.  SSicncr  ©iSbogcn.  250  &r.  burd^gefiebter  ßuder,  250 

&v.  feines  5 frifc^e  (Sier,  abgeriebene  ©c^ole  einer  Zitrone, 

1 Keiner  2:^eelöffel  gefto§ene  9JJnSfotbIüte  unb  70  ®r.  SJionbetn. 

(Sier,  3uder,  9}JuSfotbtüte,  @oft  unb  ^itronenfd^ote  merben  tüd^tig 
gerührt,  bann  mirb  nod)  unb  nod)  baS  burc^gefiebte  unter  bie 
ajioffe  gegogen,  ftorf  mefferrüdenbid  auf  ein  mit  $öutter  beftric^eneS 
SBIec^  gebrockt,  mit  einem  Öiemifc^  Oon  feingefc^nittenen  ß)Zanbeln, 
Buder  unb  ^immet  beftreut  nnb  tangfom  gelb  geboden.  SBenn  ber 
^ud)en  aus  bem  0fen  fommt,  mirb  berfelbe  fofortin  brei  ginger  breite 
(Streifen  gefc^nitten,  bie  man  fingerlang  gtott  bnrc^fc^neibet,  unbfc^neß, 
e^e  fie  erfaßen,  um  ein  9^oHf)oIg  biegt. 

179.  Söicuer  3oßcu.  250  @5r.  feines  250  @r.  ^nder, 
3 (gier,  4 (Sr.  feiner  ^immet,  1 (Sr.  tebamom,  ebenfooiet  9Zetfen, 
abgeriebene  (Schale  einer  falben  Zitrone,  3 (Stüd  redbt  fein  gebodte  ein^ 
gemachte  Sßolnüffe. 

ßtac^bem  unb  ^uder  burd^gefiebt,  merben  oße  benonnten 
%tik,  mit  SluSna^mebeS  (Stunbe  rec^t  ftorf  gerührt ; bann 

mirb  bas  3J?e^I  löffetmeife  ^ingugerüfjrt,  unb  no^bem  jeber  X^eelöffel 
biefer  ßJJoffe  in  feingefto§enem  ßuder  umgebre^t,  formt  man  löngüd^e 
(Stüddien  borouS  unb  lägt  fie  auf  einer  mit  SBoc^S  beftric^enen  glatte 
bei  fc^mac^er  ^i|e  gelb  boden. 

180.  SleiueS  Sadmerf  in  gorm  eines  S.  470  Ö5r.  3)?e^I 

300  (Sr..$8utter,  300  (Sr.  ^uder,  2 gonge  (gier,  etmoS  3itronen= 
fd^ale  unb  ^orbamom. 

§ierbon  mad^t  mon  im  hatten  einen  Xeig,  bon  metd^em  man  fteine 
©tüdc^en  ouf  einem  $8odbrett  tong  roßt  unb  fotd)e  in  obenbemerfter 
gorm  auf  einer  mit  $8ntter  beftridienen  nnb  mit  ßKef^t  beftöubten  iBIotte 
bunfelgelb  boden  fö^t. 


32* 
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181.  ;3?taUcttiftf)C  ^uti^ctt.  250  (^r.  burd^ge[ieBtc§ 

250  (5ir.  au§getraj'd[)ene  S3utter,  250  ®r.  burd^gefiebter  3u(ier,  3 (£ier, 

3 (Sibotter,  1 Drangcnblütentuaffer. 

®ie  33utter  vohh  511  ©a^ne  gerieben,  mit  ben  (Siern,  bem 
nnb  Orangenblütenmoffer  V4  ©tunbe  gerührt,  ba§  9}Ze^t  ^ingugegeben 
iinb  ^ierüon  fteine  ^ud^en  auf  einer  glatte  gebaden. 

182.  §irftf)prucr.  1 ^funb  93Ze^t,  250  ß^r.  250  ®r. 

SDZanbetn,  reid^Iid^  V2  Suffe  ©atjne,  ebenfoüiel  gefd^mo^ene  Sutter, 

4 @ier. 

^ierüon  mirb  ein  Seig  gemacht,  auSgeroIIt,  §u  tängtid^  runben 
©triemen  geräbert,  umgebogen,  bie  (Snben  mit  bem  Sortenräbd^en  ge? 
teilt  unb  gebadten. 

183.  ^affuntcr  Sliu^cn.  470  (^r.  feine§,  bnrd^gefiebte§  3)^et)t, 

fn.  370  (^r.  93utter,  230  05r.  burc^gefiebter  Beider,  2 @ier,  obge? 
riebene  fteiner  Sfjeelöffet  9J?u§fatbIüte  ober  4 

©tüd  feingefto^ene  9^etfen  unb  etma§ 

3JJan  reibt  bie  Säutter  ^n  ©aijne,  rüfirt  bn§  übrige  l^inäit,  gnle^t 
ba§  SD^ef)t,  mn^t  fteine  $8öIId)en  babon,  brüdt  fie  auf  eine  glatte,  be? 
ftreut  fie  mit  grobgefto^enem  unb  3^utmet  unb  badt  fie  bei 

2 OJrab  $i|e  gelb.  — Siefe  Portion  gibt  50  ©tüd. 

184.  3i^^uucnbrot.  3um  Seig  250  (^r.  feine§  9}Je’^t,  mie  §u 
allem  feineren  S3admerf  burd^gefiebt,  200  ÖJr.  3uder  be§gleid)en, 
2 gro^e  @ier,  ©d^ate  nnb  ©aft  einer  3di^bue.  3um  Überftreuen 
SD^anbetn,  3uder  unb  ^üumet. 

9^ad)bem  bie§  aüe§  §um  Seig  gemad)t,  mirb  berfetbe  au§geroüt, 
mit  $öutter  beftrid)en,  mit  SJJanbeln,  3uder  nnb  3mtmet  beftreut,  in 
fleine  ©tüdc^en  bon  ber  ®rö^e  eine§  tjalben  ^artenbtatte^  gefd^nitten, 
gelb  gebaden  unb  noc^  t)ei§  über  ein  ^oß^otj  gebogen. 

185.  ©cbranittc  9)Zaubctn.  l ^funb  mit  einem  Sudje  ob? 
geriebene,  nid^t  abgefd^ölte  9JJonbetn,  1 ^funb  3uder,  nad^  33etieben 
4 ®r.  3immct. 

Sen  3uder  tunft  man  in  SSaffer  unb  fod^t  it)u  in  einer  fleinen 
meffingenen  ^afferoüe  bi§  511  folgenber  ^robe:  9JJan  t)ält  eine  (^obel 
t)inein,  nimmt  fie  t^erou^  nnb  btäft  bagegen;  menn  ber  3uder  in 
Stofen  babon  fliegt,  fo  ift  er  gut,  unb  e§  merben  bonn  bie  QJtonbetn 
tjineingefd^üttet,  bie  man  beftönbig  mit  einem  eifernen  ©paten  rü^rt, 
bi§  fie  ben  3uder  aufgenommen  fiaben.  Sann  fe|t  man  ben  Sopf 
bom  geuer  unb  rüt;rt  fie  fortmätjrenb,  big  fie  troden  gemorben  finb, 
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tt)o  man  bann  ben  mieber  an§  geuer  fe^t  unb  bie  9J?anbetn  rü!§rt, 
bis  fte  glänaen. . iJiun  fdjüttet  man  jie  auf  eine  flacfje  ©c^üffel,  mifc^t 
nod)  ^ei^  ben  burc^  unb  ^^flüdt  fie  öon  einanber. 

186.  SDhiSfajiucr  SHaubcIu.  375  &x.  SO^anbeln  mit  ber 
Schale,  375  @r.  geriebener  Bucker,  8 ©imei^,  4 ^x.  ^immet,  4 ÖJr. 
iJielfen  nnb  abgeriebene  3dronenf(^aIe. 

®ie  9}Janbetn  merben  abgemifd^t,  gerieben  unb  mit  bem  (£iU)ei§, 
3uder  unb  ©emür^  auf  gelinbem  geuer  fo  tauge  gerührt,  bis  bie 
ajJaffe  beim  Stnfü^ten  nid^t  met)r  ftebt;  bann  tü§t  man  fie  abfn^ten, 
formt  Heine  SD^anbetn  barauS  unb  badt  fie  bei  fdtimadfier  ^itje. 

187.  ^^fcffcnnünj.  125  ®r.  ^uder,  einige  Xropfen  i]ßfeffer= 
müngöt.  ®en  Binder  taffe  man  todjen,  mie  gu  gebrannten  9}tanbetn, 
rü^re  einige  Xropfen  iPfeffermüiigöt  burc^  unb  taffe  bieS  tropfenvoeife 
auf  eine  gut  abgeriebene,  ermärmte,  mit  SSadjS  beftrid^ene  ijStatte  falten, 
inbem  man  öon  einer  fteifen  ipabierbüte  bie  @|ji^e  fdjueibet  unb  ben 
3uder  burd^tröijfetn  tä^t. 

188.  SBaifcrS  ober  Sfjanifdjcrminb.  l ipfunb  fein  burdjge^ 
fiebter  Beider,  etmaS  SSaniCte  mit  ^uder  mögtidjft  fein  gefto^en,  öon 
8 rec^t  frifdjen  (Siern  baS  SBei§e. 

Se|tereS  mirb  ju  einem  fo  feften  ©d^aum  gefdfjtagen,  bo^  man  i^n 
fd^neiben  fann  (fie’^e  2tbfdt)nitt  A.  9^r.  55),  ßuder  unb  SSauilte  tang^ 
fam  tjineingeftreut,  toä^renb  man  immer  fdjtögt;  bieS  mit  einem  Xt)ee= 
töffet  auf  eine  mit  äiJac^S  beftrid^ene  iptatte  gefetzt,  ^iider  barüber  ge= 
ftreut  unb  tangfam  bei  3 ÖJrab  ^i|e  gebaden. 

Ober:  SJtan  fod)t  ben  3uder  mie  bei  gebrannten  SJJanbetn,  bis  er 
33tafen  mirft,  unb  rütjrt  it;n  abgefü^tt  nebft  etmaS  mit  ^uder  feinge= 
fto^ener  SSauilte  gu  bem  fteifen  @imei§.  ©ottte  eS  nid)t  gau§  bid 
merben,  fo  gibt  man  nod)  gefto^enen  3uder  ba^u.  5Jtad^  te^terer  2tn= 
meifung  merben  bie  iöaiferS  fefter. 

189.  SaiferS  mit  gefc^tngeuer  ©at)uc  gefüttt.  iöaiferSmaffe 
nad^  Oorfte^enber  Stnmeifung,  ferner:  ein  mit  ^uder  unb  ^^anilte  ge= 
fdjtagener  ©at)uefd)aum. 

©rftere  mirb  mit  2 (S^töffetn  mie  (Sier  geformt,  mit  ^uder  beftreut, 
moburdi)  bie  iöaiferS  ©taug  ermatten,  unb  auf  eiuer  mit  SSacfiS  abge= 
ricbeuen  iptatte  im  Ofeu  tangfam  met)r  getrodiiet  atS  gebaden. 
SBenn  fie  gan.5  troden  finb  — fie  bürfen  tjodjftenS  einen  getbtidjen 
©d^ein  t)aben  — , fo  nimmt  man  fie  oon  ber  iptatte  nnb  üon  unten 
baS  ^nmenbige  mit  einem  Söffet  ^erauS,  fdjtägt  bide  fü§e  ©at)ue  mit 
3udcr  unb  SSanitte  §u  gan§  feftem  ©cfiaum,  füttt  bamit  in  bem  Stugen= 
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hM,  tüo  fte  oufgetragen  loerben  fotten,  bie  §älfte  ber  S3a{fer§  unb  legt 
bie  übrigen  §ötften  barauf. 

190.  S3aifer§  mit  ©elec  gefüöt.  6 (gitneife,  6 (g^Iöffel  ganj 
fein  bnrc^gefiebter  Bu<^er,  ettna^  anf  ßnifer  abgeriebene  Biti^'onenfc^ale. 

(grftere  tnerben  gn  fleifem  ©c^anm  gefc^Iagen,  ^ucfer  nnb  3itronen^= 
fd^ale  leicbt  barnnter  gernt;rt,  boc^  mn^  man  e§  gehörig  berbinben. 
S)ann  nimmt  man  ftatt  einer  Patte  ein  S3rett,  bamit  bie  feaifer^  nic^t 
öon  nnten  bacfen,  betegt  bie§  mit  ^a^ier,  fe|t  bie  33aifer§  in  gorm 
eine§  falben,  ber  Sänge  nad^  bnri^gefd^nittenen  (£ie§  baranf,  befiebt 
fie  mit  ^ucfer  nnb  bactt  fie  in  einem  fd)mad^  gezeigten  Ofen.  Sobalb 
fie  eine  röttic^  gelbe  ^ärbnng  ert;atten  traben,  nimmt  man  fie  tieran§ 
nnb  legt  gtoei  nnb  §mei  gegen  einanber,  inbem  man  bie  SJtitte  mit 
etmaS  f^rnc^t=(getee  füEt. 

191.  Süße  9)Zafrmten.  750  ®r.  geriebener  1 Pnnb 

geriebene  9)tanbetn,  4 @imei§,  abgeriebene  ©c^ate  einer  ^it^^one. 

®ie  HJtanbetn  merben  mit  bem  ber  3itronenfct)ate  nnb  bem 

fet)r  feften  (Simei^fctianm  eine  gute  SBeite  gerntirt,  mit  einem  Söffet  anf 
eine  f)ei^gemac|te,  mit  2Bac^§  beftric^ene  Patte  gefegt,  bei  fc^mad^er 
§i|e  getb  gebaden.  2tnc^  fann  man  bie  S)tafronen  anf  Obtaten  badten, 
metc^eS  am  beqnemften  ift.  .g>at  man  inbe§  beibe§  nicf;t,  nnb  mn§  fie 
anf  ^a^jier  bacfen,  fo  beftreid^e  man  ba§fetbe,  menn  fie  an§  bem  Ofen 
fommen,  anf  ber  nnteren  ©eite  mit  einem  naffen  ^infet,  mobnrc^  fie 
fic^töfen. 

192.  5tnf  anbcrc  2(rt  (fc^r  gut).  230  ®r.  gute  SJtanbetn, 
ebenfobiet  3urfer,  2 frif^e  (gimei^,  nad^  ©efatten  etma§  ßiti^bnenfaft. 

®ie  SJlanbetn  merben  nad§  bem  5tbfd^äten  tjatb  gröbtid^  gefto^en, 

^atb  ber  Sänge  nac^  fein  gefdt^nitten,  ©irnei^,  ^bcfer  unb  3itronenfaft 
fo  tauge  ftarf  gerütjrt,  big  93tafcn  entftet^en,  bann  bie  ajtanbetn  burc^' 
gerührt  unb  tl^eetöffetmeife  auf  einer  mit  SBactjg  abgeriebenen  iptatte 
getinbe  gebadfen.  — Stug  ber  bemerften  i]ßortion  merben  40  ©tücf. 

193.  bittere  S!}Znfroucu.  ^iefe  merben  mie  Oorftel^enb  bemerft  ' 
gemact)t,  bod;  nimmt  man  ‘V4  fü^e  unb  V4  bittere  9Jtanbetn  nnb  gu 

1 Punb  berfetben  750  ®r.  ^nder. 

194.  (^emür^^Sötafronen.  l Punb  geriebene  9}tanbetn,  750 
Öir.  ^nder,  1 abgeriebene  Bit^ooe,  8 @r.  ßimmet,  etmag  Mfen, 
SJtugfatbtüte  ober  9}tugtatnn^  unb  einige  (gimei^. 

SSorfte^enbe  Xeite  merben  mit  fo  oietem  (gimei§  oermifc^t,  ba§  bie 
äRaffe  fid;  feft  oerbinbet,  metdjeg  auf  fotgenbe  SSeife  gefdjietjt:  äJJan 
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ftö|t  bie  aJZafte  mit  einem  tptäerneu  Söffe!  eine  gute  SBeüe  ^in  nnb 
!)er,  o!)ne  fie  511  rühren.  ®ie  äJtofronen  inerben  gleich  ben  üor!)ers 
ge^enben  gebacEen. 

3!uc^  fann  man  bo§  smeite  9Jtafronen''9ieäept  (9k.  192)  ^ierju 
onmenben  nnb  bie  ^ätfte  be§  bemerften  ©emürseS  meglaffen. 

195.  6c!)ofo!abe=9JlafrDuen.  250  ®r.  burcfigefiebter  BncEer, 
200  @r.  fü^e  nnb  50  ©i*.  bittere  äJtanbetn,  70  ®r.  geriebene  @d^o= 
fotabe,  fn.  3 ©imeiB  nnb  ein  ©tücfc^en  mit  ^ncfer  feingefto^ene  SSanitte. 

2)ie§  aCte§  mirb  fo  lange  tüchtig  gerührt,  bi§  ficf)  bie  SJlaffe  etma§ 
üom  Söffe!  !o§!öfet,  bann  bringt  man  biefe!be  mit  einem  2:!)ee!öffe!  bei 
fteinen  ^mifc^enräumen  auf  eine  gut  abgeriebene,  mit  2Bac^§  be= 
ftricfiene  ^!atte,  ober  auf  ein  mit  S3utter  beftric^eneS  mei^e^  ^afjier 
nnb  bacft  bie  SJtafronen  in  geünber  |)i|e. 

196.  f|5omcrau5cmtüffc  (borjiiglit^).  250  (^r.  feinet  99te!)!, 
250  (^r.  Bncfer,  beibe§  burdjgefiebt,  3 ©ier,  50  %.  ^omeransen^ 
fc^a!e,  50  ®r.  ßitronat  in  f!eine  SBürfe!  gefd;nitten. 

9Jtan  rü!)rt  bie  ganzen  @ier  mit  bem  ^uder  V4  (Stnnbe,  gibt  ba§ 
®emür§  nnb  ba§  ü}te!j!  ba§u,  rü!)rt  e»,  bi§  man  tein  9Jte^!  me!)r  fie!)t, 
roEt  Üeine  33äEcf)en  baüon,  fe|t  fie  auf  eine  beftric^ene  ^!atte  unb 
bacft  fie  bei  mäßiger  §i^e  gelb. 

®urc^  einen  ßufa^  Oon  einer  9)tefferfbi|e  t^utoerifirtem  §irfcl^= 
^ornfa!§  wirb  bie  SJiaffe  !o(ferer  unb  fe^r  öerme^rt. 

197.  SDZanbcInüffc.  250  @r.  feinet  SDZe!)!,  250  ®r.  ^ucfer, 
250  @r.  feingeftogene  9JZanbe!n,  70  ®r.  S3utter,  2 gro|3e  ober 
3 fteinere  ®ier,  3itronen=  ober  9!öfe!finenfcfjo!e. 

®ie  Sutter  wirb  gu  0a!)ne  gerieben,  mit  (Siern,  ®ewür§ 

unb  93Zanbe!n  V4  ©tunbe  tücfjtig  gerü!)rt,  ba§  9JZe!)!  burc§gemifcf)t, 
f!eine  S3äEd^en  baüon  aufgeroüt  unb  tongfom  ge!b  gebaifen. 

198.  ©cwürjnüffc.  250  OJr.  SJZe!)!,  250  (Bx.  ßucfer,  2 grojse 
Gier,  70  @r.  gröblic!)  geflogene  SOZonbetn,  ftarf  30  ®r.  ©uccabe,  ftarf 
30  ®r.  fanbirte  Drangenfd)a!e,  1 ®r.  9Ze!fen,  eine  SJtuStatnnjf. 

9Zacf)  oor!)erge!)enber  Eingabe  gerü!)rt  unb  gebacfen. 

199.  ^fcffcruüffc.  9Zr.  1.  l ^funb  ^ucfer  wirb  mit  10  @i= 
bottern  V4  ©tunbe  gern!)rt,  2 geriebene  9JZn§fatnüffe,  ^immet  nad; 
Söeüeben  unb  1 ^funb  SDZe!)!  ba^u  gerü!)rt. 

äßie  9DZnnbe!nüffe  gebacfen. 

200.  2öci^c  ^fcffernüffc.  9Zr.  2.  (©c!)r  ju  cntfjfc^Ictt.) 

1 ^funb  feinfteS  3JZe^!,  1 ipfunb  beibeS  burcf)gefiebt,  4 gro^e 
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@ier,  100  (Bx.  Zitronat,  bie  Schate  einer  ^itxonc,  1 9JJu§fatnu^, 
1 (SBtöffel  3immet,  ein  fleiner  X^eelöffel  geflogene  9^el!en,  15  @r. 
gereinigte  ^^ottafc^e. 

@ier,  äiicfer,  ^^ottafd^e  nnb  (^einnr^  inerben  gut  gerührt,  ouf 
einem  S5acfbrett  mit  bem  äJJetjt  [torf  öerarbeitet,  fteine  ^üc^elc^en  ba= 
üon  geformt  nnb  auf  einem  ^tetf)  tongfam  gebacfen. 

201»  ©Ute  wci^c  ^fcfferuüffc,  9h.  3 (tneniger  foftbar), 

1 ^fnnb  feines  91tet]I,  ebenfooiel  3ucfer,  beibeS  burcf;gefiebt,  4 frifc^e 
®ier,  ft.  30  ®r.  !teingefd)iiittener  Zitronat,  abgeriebene  Schale  einer 
3itrone  ober  1 X^eelöffet  aiJuSfatblüte,  2 ätiefferf^i^en  meiner  Pfeffer, 
15  ®r.  gereinigte,  in  etmaS  9}UIc^  aufgelbfte  ^.ßottafdie. 

9Zatf;bem  (gier,  Bucker  nnb  (SJemür^  V4  ©tnnbe  ftar!  gerütirt  ftnb, 
fügt  mon  bie  ^ottafc^e  Ijinju  nnb  mac^t  fotd)eS  mit  bem  9}^e^I  gum 
Xeig,  metdber  einen  fteinen  ginger  bicf  anSgerottt,  mit  fteinen  runben 
görmdien  auSgeftoc^en  toirb,  ober  ^ücfield^en  baoon  geformt  nnb  biefe 
bei  33^ittetf)i^e  gebaden  merben. 

202.  ^feffeniüffc.  9h.  4.  l ^funb  ^ucfer,  1 ^funb  feines 
SJJe^I,  beibeS  bnrcbgefiebt,  4 @ier,  8 ®r.  ßimmet,  2 (^r.  feingefto^ene 
9ietfen  nnb  feinget)odte  @df)ale  einer  3^trone. 

®ieS  atteS  mirb  gnm  Xeig  gemocf)t,  üon  ber  ®ide  eines  fteinen 
gingerS  auSgeroIIt,  bann  mit  fteinen  33tect)förmcf)en,  in  ©rmangetung 
mit  einem  runben  offnen  (SJemüräreibctjen  anSgeftodjen,  bei  fteinen 
Btüifc^enränmen  auf  ein  mit  SöadjS  beftric^eneS  S3tec^  gelegt  nnb  ^in= 
geftedt,  bis  fie  oben  troden  gemorben  finb,  maS  gemöt)ntid;  in  1 bis 

2 Xagen  erfotgt.  ®amt  loerben  fie  auf  bie  anbere  Seite  getegt  nnb 
gebaden,  bis  fie  inmenbig  nid)t  met)r  ftebrig  ftnb. 

203.  OJntc  braune  ^^^feffcrnüffc.  1250  (^r.  9Jie^t,  625  (Bx. 
©irnp,  250  ®r.  .ßnder,  125  (^r.  Sd^matj,  125  (3x.  S3ntter,  beibeS 
gufammen  gefdjmotaen,  2 gro^e  (gier,  ftarf  40  ®r.  gereinigte,  in 
etmaS  9Ritd)  ober  SSaffer  aufgetöfte  ^ottafc^e,  4 ÖJr.  9ietfen,  4 ®r. 
^arbamom. 

9tadjbem  ber  Sirup  motjt  gefebäumt  nnb  etmaS  abgefütitt  ift,  toirb 
foteber  gu  ben  bemerften  Seftanbteiten  gefebüttet  nnb  gut  burcbge= 
arbeitet.  ®ie  ättaffe  toirb  feiner,  menn  fie  8 ^age,  oiet  beffer  noch 
tooebentang  oorber  angerübrt  toirb  nnb  an  einem  toarmen  Ort  ftept. 
®ann  toerben  fteine  93ätld)en  baOon  aufgerodt,  fotdje  auf  einer  mit 
Sutter  beftricbenen  ^^tatte  bei  guter  9}?ittettjipe  ettoa  V4  Stnnbe  auf= 
merffam  gebaden.  Söriebt  man  eine  9tnp  burd;  nnb  ift  fie  intoenbig 
toder  nnb  troden,  fo  finb  fie  gar.  Sie  hoben  einen  angenetjmen 
(5iefcbmad  nnb  batten  fidb  toobt  ein  gabr  lang. 
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204.  ^ ^funb  feinet  1 ^[unb  ^>ei= 

be§  burcfigefiebt,  4 grofee  ©ier,  1 SBalnu^  gro^  äJutter,  2 gro^e 

- 3Kefferfpi|en  gereinigte  ^ottaje^e,  5lni§famen. 

Buefer,  Butter,  ©ier  unb  bie  in  etn)a§  SJiilcf)  aufgelöfle  ^ottafc^e 
werben  ©tunbe  gut  gerührt  unb  mit  bem  aJie^I,  woüon  etmo§ 
rüdbleibt,  jum  STeig  gemacht.  2)erfetbe  wirb  ouf  ein  mit  SJie^t  be= 
ftäubteg  33rett  gelegt,  eine  SSeite  nerorbeitet,  mit  bem  9^oIttjo4  einen 
t;alben  ginger  bief  anSgerottt,  mit  etma§  9Jie^I  beftnubt  unb  mit  eigene 
bagu  beftimmten  gormen  anSgebrüeft.  S^ac^bem  man  ben  au§gebrütften 
2eig  auf  ben  S3adtifc^  geftürat  ^at,  fo  ba^  bie  giguren  oben  liegen, 
werben  folc^e  mit  bem  33aiiräbc^en  üon  einanber  getrennt  unb  auf  ein 
mit  2tni§  beftreute§  S3acfbrett  gelegt.  Wo  fie  an  einem  troefnen  Orte 
über  S^ac^t  liegen  bleiben.  5Inbern  2:age§  Werben  33tec^e  mit  2Bac^§ 
ober  Öt  beftric^en,  bie  ©pringerle  baranf  gelegt  unb  in  einem  mö^ig 
wormen  Ofen  weingelb  geboten. 

205.  2)icfcr  brauner  ^uti^cn.  4 ^funb  befter  ©irup,  4 ^funb 
SJie^t,  1 ^funbBuefer,  375  ®r.  tängtic^  gefc^nittene  ajianbetn,  1 0ber= 
taffe  gefcfimotgene  SSutter,  70  @r.  gereinigte  ^ottafc^e,  feingefjadte 
Senate  einer  B^i^one,  ftart  15  @r.  9Jiu§fatnägeIdt)eu,  ftarf  15  @r. 
^arbamom  unb  ftarf  15  ®r.  Biwmet,  bie§  aHe§  gröbtidb  gefto^en, 
nad^  belieben  auch  fteingefd^nittene  ©uccabe. 

Sirup  unb  ßuder  Iä§t  man  §nfammen  eine  Sßeite  folgen;  ab= 
gefüllt,  fd^üttet  man  ^ottafcfie,  ©ewür^,  9Jianbetn,  S3utter  l^ingu  unb 
rüf)rt  bann  ba§  3Jiet)t  hinein.  5)lac^bem  ber  2:eig  8 Xage,  beffer  nod^ 
Wodfienlang  an  einem  warmen  Ort  geftanben  !^at,  fnetet  man  it)n  ftarf 
auf  einem  mit  9Jief)I  beftönbten  Saefbrett,  bi§  er  einem  fteifen  SSrot^ 
teig  äfintid^  ift.  5fu§geroEt,  beftreidfit  man  bie  ^udf)en  mit  ®iwei§ 
ober  Üiofenwoffer  unb  fd^idft  fie  auf  einer  mit  3Jief)I  beftäubten  glatte 
jum  S3äcfer. 

206.  23afcfcr  £cbfurf)eu.  Starf  V2  Siter  ^onig,  welcher 
wenigftenä  1 gaf)r  alt  fein  mu^,  1375  @r.  9}ief)t,  700  Buefer, 
230  @r.  ungefdfiälte  iRanbeln,  ebenfoüiel  ^omeranjenfdtiale,  be^s 
gteidben  B^tronat  unb  Sdjale  Oon  2 Bü’^onen,  bie§  aüe§  gröblid^ 
gefdt)uitten,  50  @r.  Biwmet,  8 @r.  DIelfen,  2 Xt)eelöffel  3Jiu§fatblüte, 
ft.  30  @r.  gereinigte  ^ottafd)e,  1 (5Jta§  ^^irfd^waffer. 

^onig  nnb  Buder  werben  anf§  geuer  gefept,  wenn  e§  fteigt,  bie 
grobgefdfinittenen  SJianbeln  eine  gute  SSeite  barin  geröftet,  bann  Dom 
geuer  genommen,  wirb  ba§  fämttidf)e  (^emnr§  binjugefügt,  unb  etWa§ 
obgefüt)It,  bie  ^ottaf(be  burdf)gernl)rt.  ^^todibem  fommt  bo§  ^irfdb= 
waffer  unb  julept  bo§  SJiept  pinäu.  SJian  roßt  ben  Xeig,  fo  longe  er 
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noc^  hJQrm  ift,  2 a?leffemicfen  hid  au§,  fc^neibet  t^n  in  läncjltc^  öter= 
ecfii3e  @tücfen,  legt  fie  bic^t  giifammen  auf  ein  mit  90^et)I  bicf  beftöubte^ 
S3(etf)  unb  lä^t  [ie  über  ^adjt  liegen,  iann  bacft  man  bie  Sebfudjen  , 
bei  gelinber  ^i|e;  bie  ^i|e  nad^  bem  S3rot  in  einem  ^äcferofen  ift 
eine  geeignete.  9^oc^  ^ei^  merben  fie  mit  einem  Slieffer  in  länglich 
nieretfige  ©tncfd;en  gefc^nitten,  nnb  nad)bem  fie  falt  getnorben,  bon 
einanber  gebroden.  3nm  läutert  mon  3ucfer,  lä^t  i^n  foc^en, 
bi§  er  ^aben  gieljt,  unb  beftreid^t  bamit  bie  ^ud^en. 

207.  S3afeler  Sccfcrieiu  (üoräügtidj).  l ^fnnb  ^onig,  1 ^fnnb 

gefto^ener  nnb  burc^gefiebter  3udter,  1 ^.ßfunb  äJJanbetn  mit  ber  ©c^ate, 
ber  Sange  nad^  fein  gefdjuitten,  1 ^funb  feinfte§  70  ®r. 

Zitronat  nnb  bie  ©d^ale  bon  einer  3itrone,  flein  gefd^nitten,  V2  3J^u§= 
fatnuB,  etma§  97elfen  nnb  V2  2Beingta§  Straf  ober  9tum. 

9Jtan  lä^t  ben  §onig  auf  bem  gener  gergel^en,  fc^uttet  3bcfer  unb 
SJJonbeln  fjinein,  rüf;rt  e§  gut  burdjeinanber,  fügt  bn§  übrige  ^in^u 
unb  berarbeitet  e§  tücf)tig  5U  einem  STeig,  ben  man  8 Xage  gngebecft 
fte^en  lä^t.  2)ann  roEt  man  benfelben  einen  falben  ginger  bicf  au§, 
legt  i^n  anfein  mit  Sßac^g  beftridjeneS  ^fed^,  badt  il^n  bei  ftarfer 
^i|e  xinb  fc^neibet  ben  ^ndjen  noc^  marm  in  beliebige,  etma  gmei 
ginger  breite  unb  fingerlange  ©tüde. 

208.  SBeiger  97ürubergcr  Scbfutl^ctt.  l ^funb  feinet  9?tel^f, 

1 ^funb  bnrdjgefiebter  3uder,  1 ^funb  gefd^nittene,  im  Ofen  mei^ 
geröftete  SJJanbefn,  8 @ier,  70  ®r.  ber^uderte  ^omeranjenfc^afe, 

70  ®r.  Zitronat,  beibeS  ftein  gefdpitten,  8 @r.  35nmet,  2 ®r. 
Mfen,  2 ®r.  ^arbamom,  ft.  15  ®r.  gereinigte,  in  etma§  S^ofenmaffer 
ober  3Jäfc^  aufgeföfte  ^ottafc^e. 

SDie  @ier  merben  ftarf  gefd^fagcn,  mit  bem  ^uder  nnb  ®emür5 
V4  ©tunbe  gerüt^rt,  bonn  ba§  SD7e|I  mit  ber  ^ottafdje  nad)  nnb  nadj 
!^ineingerüf)rt,  gufe^t  bie  SJlanbefn.  S8orI)er  fdjiieibet  man  Oblaten  fo 
gro^  mie  Ä^'arteiibfötter,  ftreid^t  bie  SJtaffe  barauf  unb  läjit  fie  auf 
einer  glatte  bei  nicf)t  gu  ftarfer  ^i^e  gar  loerben. 

209.  Stuberc  mcißc  Scbfudjcit.  2 ^fnnb  a)7et)t,  1 ^unb 
guter  meiner  .t)onig,  4 ^fnnb  Bbder,  125  (^r.  gefdjuittene  E)7anbeln, 
melcfie  man  im  Ofen  etma§  röftet,  fteingefdjuittcne  3itrPben=  ober 
Stpfelfinenfdjafe,  4 ®r.  Steifen,  2 ®r.  ^arbamom,  ft.  30  @r.  gereinigte 
nnb  aufgeföfte  ^ottafc^e. 

2)er  ^eig  mirb  mie  ^onigfnd;en  gemad^t  nnb  gebaden. 

210.  ^ntc  Srauus  ober  Scbfud)cn.  1170  ®r.  feinet  SJtel^I, 

2 ^fnnb  3uderfirufj  (Stnnfelrübenfirn^  gibt  ben  ^nd^en  einen  unan= 
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genel^nten  Ö^efc^ntocf),  125  ®r.  ou§geiüofci^ene  S3utter,  125  (^v.  groI)= 
gefto^ene  9JJaiibeIn,  bie  ©c^ate  einer  B^t^^one,  8 &x.  ^immet,  8 03r. 
3^etfen,  2 &x.  ^arbomom,  ft.  30  ®r.  gereinigte,  in  ettna^  3D^iId^  anf= 
gelöfte  ^ottafd^e. 

S)en  @irub  tä§t  mon  auf  bem  geuer  bünn  U)erben,  tf)ut  bann 
S3utter,  SOtanbetn  unb  Ö^etnür^  hinein,  fe|t  ben  2:ot)f  üom  f^eucr, 
rü^rt  ba§  fSlxfjl  attgemadf)  baju,  nnb  tnenn  e^  abgefüt)tt  ift,  aud^  bie 
^ottafd^e.  ®ie  Sllaffe  inirb  beffer,  tnenn  fie  minbeften§  8 Sage  an 
einem  marmen  Orte  ftef)t.  9Jtan  bringe  fie  einen  falben  f^inger  bicf 
auf  eine  ^ei^gemad^te,  mit  meinem  SSad^§  beftrid^ene  nnb  mieber  ab- 
gemifd^te  (in  ©rmangetung  mit  Sutter  beftrid^ene)  glatte,  nnb  fe^e  fie 
bei  etmaS  me§r  at§  2 @rab  ^i|e  in  ben  Ofen.  Sie  ^u^en  finb,  fo^ 
balb  fie  inmenbig  trocfen  gemorben,  gar,  nnb  merben  bann  fogteid^ 
mit  einem  fd^arfen  SJJeffer  auf  ber  glatte  in  Sorm  eine0  ^artenbtatte» 
gefd^nitten.  SBill  man  fie  glaciren,  fo  fd^tögt  man  (Simei§  etma§ 
fc^äumig,  rül^rt  e§  mit^utfer  5U  einer  pffigen  SJtaffe,  beftreid^t  bamit 
bie  Äudtjen  ganj  bünn  unb  tä^t  e§  trodtnen. 

2tuc^  fann  man  auf  ber  glatte,  e^e  biefetben  in  ben  Ofen  fommen, 
in  biefer  f^orm 
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l^atbe  3)Zanbetn  barauf  brücfen. 


211.  Scögtcpen.  6 ^funb  gute§  SJte^I,  6 ^funb  befler 
pcferfirub,  250  @r.  nidf)t  fällige  S3utter,  250  &x.  ©djinatj,  70  (br. 
gereinigte  ^ottafdbe,  8 @r.  au§gefudE)ter  Stnpamen,  4 it;eetöffd 
.Simmet,  2 S^eelöffel  Stetten. 

Sie  4 erften  Seite  merben  auf§  geuer  gefegt,  ba§  mirb 
barin  üerrü^rt,  eben  gum  ^o^en  gebradtjt,  nnb  nacf)bem  ber  Seig  ein 
menig  abgefütjlt  ift,  bie  in  etma§  Söaffer  anfgetöfte  ^ottafc^e  bnrrfj^ 
gemengt  unb  8 Sage,  beffer  nod^  üiel  tanger,  an  einen  mannen  Ort 
gefteüt.  Sann  mirb  bie  eine  ^ätfte  be§  Seiger  mit  ft.  15  @r.  Stni§= 
famen,  bie  anbere  ^ätfte  mit  ^tmmet  unb  Steifen  gut  burct)gearbeitct, 
einen  Ringer  bidf  auSgerottt,  mo^n  man  etma§  mit  ^ii^cr  üermifd^teS 
a^etjt  anmenbet,  auf  Patten,  metc^e  mit  Öt  beftric^en,  gelegt  unb  mit 
einem  ^udt)enräbdt)en  in  öieredfige  ^udtien  gefd^nitten. 

Siefe  merben  bei  ftarfer  SJtitteltji^e  etma  15—20  SJtiunten 
gebaden,  bi§  fie  inmenbig  troden  finb,  banadt)  bon  einanber  gebroctjeu 
unb  in  jugebedftem  ^or5ettan  ober  in  einer  33tedt)trommet  an  einem 
marmen  Orte  aufbemafirt. 

Slnmerf.  Sa  alte  33raunfucben  ftd^  febr  lange  ermatten  unb  eine  gvofje 
Portion  nt(^t  met)r  3eit  unb  Slrbeit  at§  eine  fteine  erforbert,  fo  ift  ocr= 
ftetjenbe  Eingabe  öou  6 ^funb  gegeben,  bie  uadj  ©utbünfeu  berfteincvt 
merben  fann. 
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212»  SBirlfantc  SBunnfamcnfiitf)cn  für  ^inber.  l ^funb 
getüö^nlic^er  «raiinfud^enteig  oon  §onig  ober  Sirup,  12  @r.  guter 
pulüerifirter  SSurntfomeu. 

(Srfterer  loirb  üor  bem  Söacteu  mit  bem  SSurmfomen  gel^örig  burcf)= 
georbeitet  uub  einen  Stro^^atm  bicf  auggerottt.  ®ann  merben  baüou 
mit  einer  Dbertaffe  ^uc^en  ou^geftoc^en,  10—15  HJ^inuten  ober  fo 
lange  gebacfen,  bi§  fie  beim  S)nrc^brec^en  nic^t  mel)r  fiebrig  finb. 
^ieroon  fonn  man  ben  ^inbern  beim  abne^menben  äJionb  4 — 6 Xage 
fang  tägfic^  einige  5u  effen  geben. 

213»  ^miigfuüjeu»  2 ^fnnb  §onig,  2 ^funb  250  ®r. 
S3ntter,  200  ®r.  SJianbefn  mit  ber  Schafe,  Schafe  einer  Zitrone,  4 ®r. 
Steffen,  4 ®r.  ^arbamom,  ft.  30  @r.  gereinigte,  in  etmaä  SSaffer  anf= 
geföfte  ^ottafcfje. 

^onig  nnb  S3utter  fä^t  man  foc^en,  nimmt  ben  Xopf  üom  gener, 
rn^rt  3Jie^f,  ÖJemürg  nnb  bie  gröbfi(^  gefto^enen  äJtanbefn  j^ingu,' 
mifd^t,  menn  ber  Seig  ettoag  abgefn^ft  ift,  bie  ^ottafc^e  gut  burc^  nnb 
fä^t  ifjn  über  ^.)lad^t  liegen.  ®ann  roüt  man  benfefben  einen  ffeinen 
f^inger  bicf  au§,  mad^t  i^n  mit  einer  gönn  ober  einem  S3adfröbdben  gn 
ffeinen  bierecfigen  ^ndfien,  fegt  auf  jebe  Spipe  eine  gefpoltene  SJJanbef, 
aud^  ein  @tüdfd[;en  ^üi^onat,  nnb  bacft  fie  gefbbroun. 

214»  ^offänbifc^c  ^pftfnmfcr»  1250  ®r.  9[rie^f,  625  ®r. 
brauner  garin^ucfer,  375  @r.  brauner  ^)onig,  70  Oir.  Orangenfcfjafe 
nnb  70  ®r.  Succabe,  in  ©tücfd^en  gefc^nitten,  4 ®r.  ^immet,  eine 
geriebene  «mugfatnn^,  ft.  30  (23r.  gereinigte,  in  etma§  S23affer  auf= 
geföfte  ^ottafc|e. 

®er  STeig  mirb  mie  ^onigfuc^en  gemad^t,  auf  ber  ^ißfatte  einen 
falben  ginger  bicf  gebacfen,  mann  in  beliebige  ffeine  Stncfe  ge= 
fc^nitten. 

215»  ^offättbift^c  Slratfelingc»  9Jtan  mac^t  oon  250  ®r. 
feinem  9)Zef)f,  250  ®r.  Qnd^x,  2 ©ibottern,  1 (£§füffef  faurer  Saf;ne 
nnb  1 @§föffef  üotf  gefto^enem  ^orianber  einen  2:eig,  Oon  bem  man 
Stücfc^en  abbric^t,  fofc^e  mit  ber  .f)anb  fang  rofit,  5U  ^re5efcf;en  ober 
^rän^cfien  formt  nnb  bei  2 05rab  |)ipe  gelb  bacft. 

216»  ^offiinbift^c  SOIoppeu»  1 ^fnnb  me%  1 ^funb  3ucfer, 
4 gan^e  @ier,  2 Ö5r.  Neffen,  ft.  15  @r.  gereinigte,  in  etma§  SJiifc^ 
aufgelöfte  ^ottafc^e.  ®ie  9Jiaffe  mirb  ftarf  oerarbeitet,  in  malnu§= 
grofee  S^ugefn  gerotft,  V2  9JJanbef  ober  ein  Stücfcf;en  Drongenfcf;ale 
baronf  gebrücft  nnb  gebacfen. 
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217-  ®utc23ent^chncr  obcr^ümmcIfud)Ctt.  1250  @r. 

750  (^r.  ©anbgucfer,  250  ®r.  S3uter,  V2  Siter  Md),  3 
lüffel  gemahlener  Kümmel,  ft.  15  (55r.  gereinigte  ^ottafche. 

SSutter,  Buder,  Mch  unb  *ffümmel  merbcn  gum  ^'od)en  gebradbt; 
abgefüf)It  mirb  bie  ^ottafche  hinein  gerrührt  unb  foIdjeS  in  bie  Mte 
be§  2Jiehte§  gefchüttet,  ba§  OJanje  gu  einem  2:eig  gemadjt  nnb  gum 
Satten  geformt.  StBbann  mirb  berfelbe  in  Scheiben  gefd^nitten,  jebe 
Scheibe  einen  fteinen  ginger  bid  au§gerotIt,  mit  fteinen  blechernen 
gormen  bon  ber  (SJrö^e  eine§  gnnfgrofchenftüd§  auSgefto^en  unb  mie 
^feffernüffe  gebaden. 

Sfnmerf.  Statt  be§  tümmet§  tarnt  jebel  anbere  ©emürs  p biejen  9Jtob|3en 

genommen  merben. 

218.  Steine  Sanbtortctt.  kleine  an§geftrichene  gönnen  merben 
mit  ber  Sanbfnehenmaffe  9ir.  42  ^/s  hod)  gefuttt  unb  tangfam  gebaden. 
gn  berfchtoffenem  ^orgettan  ertjätt  fich  bie§  Sadmerf  tauge  Beit  hin^ 
bnreh  mohtfdjinedenb. 

219.  Meine  SiSfuittorten.  Mn  füttt  fteine  auSgeftridhene 
gormen  gur  ^ötfte  mit  einer  betiebigen  SiStuitmaffe  nnb  badt  fie  bei 
ftarfer  9Jiittethi|e  getb. 

220.  kleine  Sohnefuthen:  250  @r.  Mt]t,  200  (^r.  Sutter, 
1 @i,  70  ©r.  burchgefiebter  Binder,  reichlich  2 ©^öffet  bide  faure 
Sahne. 

®ie§  atteS  mirb  §um  Steig  gemacht,  an^gerottt,  mit  einem  Öitafe  jn 
fteinen  buchen  an^geftochen,  metche  mit  getbbauner  Sutter  beftrichen, 
mit  Bbder  unb  Btmmet  beftreut  unb  auf  einer  ißtatte  im  Ofen  getb 
gebaden  merben. 

221.  @nte  Sahne*  ober  gtottfrenget.  l ^funb  recht  trodnel 
Mht,  375  %.  an^gemafdhene  Sntter,  10  ©^töffet  bide  faure 
Sahne;  jnm  Seftreidjen  gefdjmot5ene  Sntter  ober  @i,  B^der  unb 
Bimmet. 

®ie  Sutter  mirb  in  Stüddjen  gerhftüdt,  mit  bem  9Jieht  bermengt, 
in  ber  SDiitte  be^fetben  eine  Vertiefung  gemadht,  bie  Sotjue  hinein* 
gegeben  unb  fdhnett  jum  leidsten  Steige  berarbeitet.  merben  bon 
bemfetben  Stnddhen  abgebrodhen,  biefe  mit  ber  ^onb  16  cm  taug 
gerottt,  bie  beiben  ®nben  nadh  fi^  gebogen  nnb  in  ber  SJiitte  äufommen* 
gebrndt.  ®ann  merben  bie  Menget  mit  etma§  gurüdgetaffener  ge* 
f^motjener  Sntter  ober  6i  beftridhen,  mit  Bnder  nnb  Bnnmet  beftreut 
nnb  bei  guter  ^i^e  fdhnett  gebaden. 
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222.  J^^ccfräujc»  1 ^funb  feinet  100  ®r.  S3uttcr,  1 (5§= 

löffel  btrfe  ©at)ne,  70  Oir.  burd^gefiebter  ^uder,  4 ganje  (Sier,  4 @r. 
ge[to§ener  B^nimet  unb  ein  DrangenBIütentuaffer. 

oEeg  öerarbette  man  ju  einem  feften  Xeig,  rolle  i^n  einen 
(Stvotj^atm  breit  ou§,  ftedje  mit  einem  meiten  ^iergtafe  ^totten  babon 
an»  unb  mad^e  biefe  burc|  StuSftec^en  mit  einem  Siqueurgtä§d^en  5U 
fingerbreiten  91ingen.  ®iefe  lege  man  in  eine  ^afferoHe  mit  fodjenbem 
SSaffer,  gie^e,  menn  e§  auf^ufod^en  beginnt,  etma§  faltet  ^in^u,  f)ebe 
ben  Reffet  bom  f^euer,  taffe  bie  Oranje  fo  lange  barin,  bi§  fie  fd^tbim= 
men,  nnb  lege  fie  bann  mit  bem  ©c^aumtöffet  auf  ein  au§gebreitete§ 
Surf),  ©obatb  fie  abgetrocfnet  finb,  merben  fie  auf  ein  mit  3Jtet)t  be= 
ftänbte^  S3ted^  getegl,  mit  (Si  beftrid^en  nnb  in  einem  mä§ig  getjei^ten 
Ofen  fo  lange  gebaden,  bi§  fie  bon  au^en  tiedgetb  nnb  inmenbig  gan§ 
l^oljt  finb. 

223.  Steiner  (örtttj  borjügtic^).  1375  (SJr.  feinet 

9Jtct)t,  250  &x.  burcfigefiebter  ^bder,  200  ÖJr.  SSntter,  ober  t)atb 
S3utter  tjatb  gnte§  ©d)mat§,  ®/s  Siter  SJJitd^,  70  (55r.  frifdbe  ^efe, 
3 (^ier,  etma§  3Jtn§fatbtute  nnb  Sletfen. 

®a§  S07et)t  mirb  ermärmt,  in  eine  93admntbe  gel^an,  in  ber  ÜJJitte 
beSfetben  eine  SSertiefung  gemacht,  bie  ermärrnte  äJtitch  nebft  föiern, 
OJemür§  unb  ber  in  ettoa§  SJtitch  serrührten  §efc  httteingegoffen,  §n 
einem  toeidhen  2;eige  angerüt)rt  nnb  5ugebedt  etma  1 ©tnnbe  gum 
Stnfgehen  tjingeftetlt.  ®ann  mirb  ber  3bder  nebft  ber  in  ©tüddhen 
gert^ftüdten  33utter  hinjngefügt,  mit  bem  übrigen  SJle'^t  bermengt  unb 
ber  Xeig  in  ber  HJtutbe  recht  tüchtig  gemorfen  (fiehe  91r.  1).  2)ann 
bridjt  man  bon  bemfetben  flehte  ©tüde,  etma  50 — 60  %.  fchmer, 
formt  fie  auf  bem  S3adbrett  mit  ber  §anb  red^t  runb  unb  glatt,  legt 
fie  auf  eine  gut  abgeriebene,  beftridhene  S3dderf)tatte  nnb  tö§t  fie  in 
einem  marinen  3immer  nochmatg  gut  anfgehen.  ^ft  biefeS  gefchehen, 
fo  fd)iebt  man  fie  bei  mäßiger  |)i^e  in  ben  Ofen,  tö^t  fie  10  bi§ 
15  SD?inuten  baden  unb  auf  ber  glatte  erfatten.  ®ann  merben  fie 
borfichtig  mit  einem  fdharfen  äJteffer  fägenb  burd^gefchnitten,  mobei  ber 
Bmiebad  nid)t  im  geringften  gebrüdt  merben  barf,  unb  — bie  ©dhnitt= 
feite  nadh  oben  — obermoB  im  Ofen  gelb  gebaefen. 

Um  ben  3ü)iebad  redjt  fro§  5U  hoben  nnb  ihn  lange  frifd)  5U  er= 
hatten,  taffe  man  ihn,  nadjbem  er  bnrchgefchnitten,  gebaden  nnb  er# 
fattet  ift,  nochmatg  im  Ofen  ermärmen. 

224.  ©Ute  ^tlaubctfriin^c.  STeig:  875  ©r.  feinet  SJletjt, 
1 ^fnnb  an§gemafdjene  S3utter,  70  ©r.  $efe,  V4  Siter  manne  HRitch 
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unb  2 (Sibotter;  auf  bie  Oranje:  200  @r.  groBgefto^ene  SJJanbeln, 
2 @ituei§,  unb  ßimmet. 

■ ®ie  Satter  tuirb  in  ©tüctcBen  ^erfDflüctt,  mit  bem  moöon 

ein  Steil  jum  ÜBerftreuen  gurüdBIeiBt,  t)ermifd)t,  bie  mit  etma§  SJtitc^ 
unb  3«cfer  aufgetöfte  i^efe,  meldie  mit  ben  ©ibottern  unb  ber  SJlitd^ 
bnrd^gerü^rt  morben,  in  bie  SJJittc  be§  gefc^üttet  unb  §nm 

meid^en  STeig  gemadit,  ber  jeboc^  nid)t  an  ber  §anb  fteBen  barf.  Son 
biefem  Xeige  nimmt  man  fleine  Stüde,  roßt  fie  lang  unb  Biegt  fie 
rnnb  gufammen,  Beftreic^t  fie  mit  gefc^Iagenem  (SimeiB,  brüdt  fie  in 
eine  ÜDZifc^ung  öon  HJianbetn,  unb  Siiuntet  unb  legt  fie  nid^t  §u 
bic[)t  neBeneinanber  auf  eine  5ßadt)bem  fie  langfam  aBer  gut 

anfgegangen  finb,  Bacft  man  fie  Bei  ftarfer  9JiitteI^i|e  bunfetgelB. 
Stnmert.  StuS  biefer  Portion  tt)erben  65 — 70  Män§e. 

225.  SJZanbelfränjc  auf  anbcrc  3lrt»  l Sfunb  ßJtet)!,  250 
@r.  gute  frifd^e  Sutter,  125  Ö)r.  Sudter,  1 großes  (Si  unb  1 SDotter, 
V2  Xaffe  frangöfifcfier  Sranntmein.  Sßac^bem  fotc^eS  äum  Seig  ge= 
ma^t,  merben  Studcfien  baoon  gu  fteinen  ^t'ran^en  geformt,  mit  @i 
Beftridfien,  mit  groBgefto^enen  SJianbeln,  Sucfer  unb  Siiumet  Beftreut 
unb  fi^neß  geBaden. 

226.  ©icrfräujc.  Sunt  ^eig  1 Sfunb  feinet  SD^e^I,  eBenfo' 
üiel  Sutter,  125  @r.  ^uder,  bie  ®otter  bon  6 rec^t  t}artgefod^ten 
®iern,  V2  Xaffe  Slraf  ober  3fium;  auf  bie  ßrän^e  125  OJr.  Snder  mit 
etma§  Siuuußt  bermifd^t. 

Sie  ©ibotter  merben  fein  gerieben,  mit  ben  üBrigeit  teilen  äum 
2:eig  gemad)t,  fteine  Mnge  babon  geformt,  mit  (Si  ober  gefcBmoIgener 
Sutter  Beftric^en,  in  Suder  unb  Simmet  ^iatt  gebrüdt,  Bei  rafd;er 
^i^e  geBaden. 

227.  auf  einer  patte.  270  OJr.  feinet 
9Jtet)t,  beSgteic^en  Sutter,  230  Q^x.  Suder,  5 ©ibotter,  Soft  unb 
Sd)ale  einer  ßitrone  unb  4 &x.  Simmet. 

2)ie  Satter  mirb  ju  Saline  gerieben,  mit  bem  burd^gefieBten  ßader, 
OJemürä  unb  ben  ©ibottern  ftorf  gerüf)rt,  bann  ba§  SJtei^I  burd^gemifd)t, 
bie  SJtaffe  teitmeife  in  eine  Sprite  gefüüt  unb  in  ber  gorm  eine§  S 
auf  eine  Siatte  geBrod^t,  moBei  mon  mit  ber  Sprite  möprenb  be§ 
S)rndS  bie  baju  erforberlic^e  Sßenbung  mod^t.  Sum  Soden  gehört  Bei 
ftarfer  §t|e  etma  V4  Stunbe,  ba§  ©ebadene  mn^  bunfetgelB,  nid^t 
Braun  fein. 

228.  SöittbBcutcI.  9tr.  1.  l Sfunb  SBoffer,  250  %.  ganj 
fein  burepgefiebteS  SOtept,  250  Oir.  Satter,  8 frifdje  @ier. 
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9J?an  ffört  bte  Söutter  o6  unb  tä^t  fte  mit  bcm  SSaffer  foc^en,  ftreut 
unb  rü^rt  ba§  tjinein  unb  rütjrt,  bi§  e§  fi(^  üom  2opfe  oblöft. 
9^a(^bem  fold^e^  uid^t  mel)r  gu  aber  boc^  noc^  tuarm  i[t,  fc^tägt 
mon  unter  beftänbigem  0iüt)reu  uod)  unb  nad^  bte  (Ster  mit  etmo§ 
3}Zu§fotbtüte  ober  abgertebener  ^ttronenfdbale  5U  ber  SJJaffe,  mobei 
jebeSmat  ein  (Si  oerrü^rt  fein  mu^.  ®ann  legt  man  biefelbe  mit 
einem  in  faltet  SSaffer  getauchten  Söffet  in  2Batnuhgrö§e  bei  gehörigen 
3tnifchenräumen  auf  eine  mitSOZetjl  beftöubte  i]ßtatte,  fe^tbiefe,  ohnefie 
einen  Stugenbticf  ftehen  gu  taffen,  fogteich  in  einen  ftar!  geheilten  Ofen 
unb  tä§t  bie  Gattchen  getb  bacfen.  ©ie  finb  fchneti  gar,  merben  mit 
3u(fer  beftreut  unb  gan§  frifdh  gegeffen. 

3lnmerf.  §tu§  biefer  Portion  tuerben  35 — 40  @tü(f.  Söünfcht  man  bie  SSinb* 
beutet  äu  fütten,  fo  rührt  man  ben  Bucfer  mit  Bitronenfaft  bidtidh,  fticht, 
fomic  fie  au§.,bem  Dfen  fommen,  oben  hinein  unb  gibt  bation  V2 
löffet  in  bie  Öffnung;  audh  tnnu  man  fie  mit  gruchtmarmetabc  ober 
S)re{mu§  fütten. 

229.  §orhaufgchcubc2öinbbc«tct.  9^r.  2.  ©in  S^löfet  (V2  Siter) 
SJJitch,  5 gehäufte  ©fetöffet  9J?eht,  130  @r.  au§gemafchene  gute  Butter, 
5 (£ier  unb  etma§  ©at§.  ®iefe  ^inbbeutet  merben  in  einer  ^attböu^s 
chenform  gebacfen  mie  fotgt:  i^n  bie  SDZitch  mirb  abmedhfetnb  ein  Söffet 
ajJeht  unb  ein  (£i  Oerrührt  unb  bie  äJJaffe  ftarf  gefchtagen.  Sann  teitt 
man  bie  Söutter  in  10  Xeite,  tegt  fie  in  bie  SSertiefungen  ber  gorm  unb 
ftettt  biefetbe  in  einen  heifieu  S3a(fofen.  ©obatb  bie  S3utter  fteigt,  füllt 
man  bie  fteinen  33ehätter  gur  ^ätfte  mit  bem  eingerührten  2:cig  unb 
beftreut  fie  beim  ^erauguehmen  ftarf  mit  Bocfer  unb  Bimmet. 

230.  Srhmancuhäifc.  SDa5u  bie  in  SBinbbeutet  9h.  1 bemerfte 
Straffe,  bodh  nur  mit  6 @iern.  merben  ©tüddhen  baooit  abgebrodhen, 
biefe  mit  grobgeftoheuen  9JJanbetn,  Büdter  unb  Btmmet  einen  f^iuger 
bid  unb  einen  f^inger  taug  gerotit,  mie  ©dhmanenhätfe  gebogen  unb 
auf  einer  iptatte  bei  ftarfer  ^i^e  gebaden. 

231.  3i**^wictröllthctt  ober  bidc  @ifcrfnd)cu.  9h.  1.  1 ißfunb 
feines  9}Jeht,  1 ^funb  Boder,  beibeS  burdhgefiebt,  250  ®r.  abgeftärte 
33utter  7 @ier,  4 O^r.  Bimmet  unb  abgeriebene  Bttroneufd^ate. 

Tlan  reibt  bie  fatt  gemorbene  93utter  gu  ©a[)ue , gibt  uadh  unb 
nad)  abmed)fetnb  @ier  unb  Boder  htoju,  rüt)rt  bieS  ftarf  eine  gute 
SBeite,  mifdht  baS  (^emürj  unb  bann  baS  9JZeht  burdh,  formt  üou  biefer 
SJJaffe  fteine  93Ötte,  metdhe  ein  9tottfud)encifeu  fütten,  gemöhntich  nimmt 
man  fie  ft.  20  ®r.  fchmer.  ®ann  mirb  baSfetbe  über  einem  heden 
^otjfohtenfeuer  mit  ©ped  beftridjcn,  ein  93äftdjen  in  bie  9)Jitte  getegt, 
tangfam  gugebrüdt,  mährenb  einiger  9J?inuten  auf  beiben  ©eiten  getb 
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gebaiien  unb  fofort  tricl^terfürmig  ober  über  ein  bümte» 
gebogen. 

2lu§  btefer  9}Jaffe  toerben  60  ©tüd. 

®tefe  unb  noc^ftetjenbe  Bintntetröüc^en  UJerben  babnrc^  be[onber§ 
gut,  ba§  man  fte  am  ^age  bor^er  anmengt. 

232.  2)e§gtcicf)Ctt.  9lr.  2.  l ^[unb  250  (^r.  ^uder, 
200  @r.  S3utter,  4 (Sier,  8 ®r.  ^immet  unb  einige  ©^öffel  SBaffer. 
2tuc^  fann  man  70  @r.  SJZe!^!  meniger  nehmen  unb  bagegen  70  (^r. 
feingefto^ene  9J?anbetn  ^ingufügen. 

9J7an  rid^te  fid^  im  übrigen  nac^  bor^ergel^enber  SSorfd^rift. 

233.  91euja!^r§*  ober  bünnc  ©ifcrfui^ctt  9^r.  1. 

1 ipfunb  feinfte»  Site^t,  250  (5Jr.  gefto^ener  ^anbi§,  200  ®r.  frifd^e 
abgeftärte  Slutter,  1 @i,  abgeriebene  ^iti^onenfd^ate  unb  ^ibtmet,  nad§ 
33etieben  au(^  ein  (S§IöffcI  au§ge[ud^ter  StniSfamen. 

®er  ^anbi§5ucfer  mirb  in  ^/s  Siter  fod^enbem  SBaffer  aufgetöft, 
etma§  abgefü^tt,  mit  ber  gefc^motgenen  S3utter,  bem  a?te()t,  ^emürg 
unb  (Si  eine  gute  SBeile  tüchtig  gerührt  unb  mo  mögtic§  erft  am  anbern 
Xage  gebacfen.  9}tan  gibt  jebeSmat  einen  @§IöffeI  boü,  ober  fo  biet, 
oB  anm  bünnen  Sebecfen  be§  (Sifen§  nottoenbig  ift,  t;inein,  beftreid^t 
foId^e§  anfangs  unb  gumeiten  mit  einer  ©pedtfd^marte,  mad^t  baS  @ifen 
tangfam  gu,  bacft  bie  ^ucfien  auf  beiben  ©eiten  in  2—3  aJänuten  gelb 
unb  biegt  fie  im  föifen  ^u  fleinen  9fioIIen. 

2tiunerf.  3um  S3acfen  gehört  ein  ruhiges  §otäfobtenfeuer.  Sunt  längeren 

^ufbemabren  lege  man  bie  ^uc^en  in  eine  S3IecbtrommeI  ober  in  einen 

Äorb  unb,  [teile  i^n  ätigebunben  an  einen  marmen  0rt:  feucbte  £uft  inacbt 

fie  fofort  tneicf). 

234.  2)eSgIcit^cu.  ^r.  2.  1^/2  fßfunb  l f|5funb  Sucter, 
V2  fPfunb  Sutter,  8 (gier,  8 (Bx.  Simmet  unb  ein  menig  Sitronen= 
fd^ate,  bie  man  auf  Sucfer  abgerieben  t)at,  1^2  Siter  9}titd§.  33utter 
mirb  äu  ©a^ne  gerieben,  bie  (gier  ^ineingerntirt,  bann  Sncfer  unb 
Öieibürä  fotbie  abmec^fetnb  9}tilcf)  mit  bem  SlJet)!  ^insugefügt.  ®er 
2:eig  mirb  einen  f£ag  bor!^er  angemengt  unb  fatt  gefteüt. 

235.  Zürnte  ©iferfut^cu.  ^r.  3.  1 fpfunb  9Jtet)t,  1 fßfunb 
Suefer,  6 (gier,  8 ©r.  gefto^ener  Bimmet,  bon  1 Bitrone  bie  ©ct^ate 
unb  fo  biel  9?titd§,  ba^  man  einen  bünnen  (gierfud^enteig  betommt  — 
2)ie  arjaffe  mirb  nad)  Angabe  in  5Rr.  1 gebodten. 

236.  ©übbcutftfjc  250  (^r.  feines  125  (^r. 

burd^gefiebter  Bud  er,  feiugefd^nittene  ©d^ate  einer  tialben  Bitrone,  8 (5)r. 

Soüibig,  ffoc^Bud^.  33 
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ge[to^euer  feiner  3hnmet,  eine  fietiie  HJ^efferf^jU^e  gefto^ene  ST^elfeu,  50 
®r.  serlaffene  S3utter,  2 ©Blöffel  3^ofemt)affer,  1 gangeg  @iunb  äßein. 

2)ie§  alles  tüirb  gu  einem  bünnflüffigen  Seig  gerührt  unb  in  einem 
DlenjatjrSfnc^eneifen  gebacfen,  mie  in  9^r.  233. 

237.  2)cutfd)e  Söaffcln.  375  Ö5r.  feines  250  ^r.  gute, 

nic|t  fatgige  ®ntter,  reic^Iicfi  V2  Siter  taumarme  7 frifc^e  @ier, 

50  %x.  frifc^e  |>efe  mit  etmaS  Sltilcf)  onfgetöft,  Vs  SBeingtnS  Strof 
ober  9tnm,  SJtuSfotblnte  ober  ^itronenfc^ale. 

Sie  S3ntter  mirb  gn  @a^ne  gerieben,  abmed^fetnb  bie  gongen  @ier, 
Mtfjl,  ^efe  nebft  (55emürg  ^ingugerü^rt,  ber  Xeig  gefc^tagen, 

bis  er  $8tofen  mirft,  ber  ^ranntmein  bnrcbgemifc^t  unb  gugebecft  fo 
^ingeftem,  ba^  er  erft  in  3—4  ©tnnben  onfgegongen  ift.  ©obotb  bie 
9Jtoffe  ftarf  gntjrt,  fängt  mon  bei  gleichmäßigem,  nicßt  ftarfem  gener 
gu  bacfen  an,  mobei  man  gnmeiten  baS  @ifen  mit  einem  ©tüdcßen 
S3utter,  metcheS  in  ein  £ä|3b^en  gebnnben  mirb,  ober  mit  einer  @^ed= 
fchtoarte  beftreid^t.  ®onn  gibt  man  einen  fteinen  3ftührlöffet  boll  Scig 
hinein,  hält  baS  ©ifen  eine  fteine  SSeite  anf  beiben  ©eiten  inS  geuer, 
öffnet  unb  ftab^t  baSfetbe  gnm  SoSloffen  gufammen  unb  beftreut  bie 
gelbgetoorbenen  SSaffcIn  beim  §erouSnehmen  mit  3nder. 

5lnmerf.  58eim  Stnfaufe  eines  SBaffeleifenS  fet)e  man  barauf,  ein  foIcheS  gu 

nehmen,  melcheS  feine  gu  Rachen  ißertiefungen  hat  unb  morin  man  6 ©tücf 

gugteidj  baden  fann. 

238.  ^oCänbifthc  Sßaffclu.  1 ^funb  feinfteS  250  ®r. 
gute  S5ntter,  8 frifche  @ier,  reichlich  V2  £iter  taumorme  mti^,  50  (^r. 
frifche  §efe,  menn  eS  beliebt,  au^  ctmaS  ©emürg. 

^Der  Seig  mirb  mie  im  SSorhergehenben  behanbeft,  gum  fangfamen 
2tufgehen  4 ©tunben  hingefteßt,  unb  menn  berfelbe  im  boßen  (Mähren 
ift,  bor  bem  S3acfen  V2  53iergfaS  foßeS  SBaffer  hingugegoffen  uub  ein= 
mal  biirchgerührt. 

239.  23orgügtithc  Söaffctu  boti  bttfcr  fnurcr  ©ohne.  250  (3r. 
feines  Vs  Siter  biefe  fonre  ©ahne,  flach  abgenommen,  bamit 
feine  mdh  bogu  fomme,  6 frifche  (£ier,  etlooS  ^itronenfchale  ober 
SJtnSfatblnte  nnb  ein  fteiner  @uß  9tnm. 

S07an  rührt  abioechfetnb  no^  nnb  nach  ©ibotter,  ©ohne,  ß^eht 
unb  ©emürg,  mifcht  ben  fehr  fteifen  ©chanm  ber  @ier  nebft  bem  kum 
burch  unb  baeft,  ohne  ben  2:eig  ftehen  gn  taffen,  fofort  bie  SSoffetn  bei 
getinbem  gener  gelb  unb  beftrent  fie  toarm  mit  ^nefer  .nnb  ^immet. 

5tuS  biefer  Portion  loerben  — in  einem  großen  ©ifen  gebaefen 

14 — 15  ©tücf. 
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240*  2)c§gIcidjCH.  8 (S^Iöffel  üoCt  gute§  9}Je(jI,  ftorf  V2  Siter 
bide  foure  «Sa^ue,  125  ÖJr.  S3utter,  12  ©ibotter,  6 feiluei^,  ^utfer, 
3immet  unb  ^itronenfc^ole  nac^  ®e[c^macf. 

®te  Butter  töirb  fc^äumig  geneben,  mit  ben  ©ibottern  eine  SSeile 
gerüfjrt,  Iöffelmei[e  3}Zet)I  unb  @a^ne  ’^ingngefügt,  fomie  auci^  (^etnür^ 
nnb  Buder,  nnb  bor  bem  Saden  ba§  gu  feftem  (Sd^anm  gefd^Iagene 
(Simei^  burd^gerüt^rt. 

241*  SSaffctn  öon  fü^er  ©a^ne*  l ^funb  ajJeI)t,  250  (53r. 
33ntter,  Vs  Siter  fü^e  ©a^ne,  9 ®ier,  üon  4 bleibt  ba§  Sffiei^e  gurücf, 
ßitronenfc^ale  ober  9}tu§fatbiüte.  91ian  fann  ben  Xeig,  meidjer  nad^ 
oor^erge^enber  Stngabe  gerührt  nnb  gebaden  toirb,  mit  Buder  ber= 
mifi^en  ober  bie  äöaffetn  bomit  beftreuen. 

242*  25atlbäu§tl§ctt  tum  fnurer  6al)nc*  Stuf  jebe§  @i  ein  (S§= 
löffet  bide  foure  ©o^ne,  V2  Söffet  feines  SWetjt,  ettooS  ^uder,  äJJuS= 
fotbtüte  nnb  menig  ©otg. 

S)ie  SOdoffe  toirb  gut  gerührt,  boS  gu  ©d^oum  gefd^togene  (Siioei^ 
fommt  gute^t  ^ingn.  ^ierüon  gibt  man  gtoei  (S^töffet  boll  in  eine 
tBotlbäuSdiem^fonne,  in  metc^er  man  Butter  t)ot  tjeifi  loerben  taffen, 
badt  fie  gelbbraun  nnb  beftreut  fie  mit  ^itder.  ©ie  toerben  ioarm 
gegeffen. 

Stnmerf.  Sie  S3utter  gu  $8altbauäct)eit,  foioie  gu  aHem  in  gett  ©ebadeiten 

mnb  üorber  gefcbniolgen  unb  ber  töobenfa^  entfernt  toerben. 

243.  23ot(öättStfjett  mit  §cfc*  l ißfunb  morm  geftonbeneS 
9}te^t,  130—200  @r.  gut  getüof(|ene  ^orint^en,  125  (^r  gefdt;motgene 
Sutter,  8 ©ibotter,  bie  abgeriebene  ©djate  einer  tjatben  Zitrone,  4 05r. 
Bimmet  ober  ettoaS  9J?uSfotbtüte,  V4  Siter  tonioarme  SJiilci^,  ft.  30  05r. 
trodne  ober  2 ©^töffet  gemäfferte  bide  §efe,  2 ©^töffet  Buder,  etUtoS 
©atg.  _ 

SieS  olleS  Utirb  miteinanber  bermengt,  tüd^tig  gefc^togen,  bonn 
boS  gii  ©d^aum  gefd^togene  Söei§e  oon  6 (Siern  burd^gerütjrt  nnb  ber 
Xeig  1V2  ©tunbe  gum  Stufgetjen  tiingeftettt.  Stad^bem  berfetbe  gut 
gegangen  — get)örig  fteigt  — toerben  bie  S3ottbäuSd^en  nod^  Oortjer= 
ge|enber  Stngabe  gelbbraun  geboden. 

Stnmerf.  9Jtan  fann  na(^  töetieben  V2  2:affe  SDlitdö  inenigcr  nehmen  nnb  fo 

riet  tRofemoaffer  gufe^en. 

244.  SattbäuSt^cn  cinfadjcr  bereitet.  750  @r.  feinfteS  907et)t, 

Vs  Siter  toutoarme  70  ®r.  gerrütirte  ^efe,  2 (g^töffet  Buder^ 

Bitronenfc^ale  ober  S3tute,  4—5  (gier,  ettoaS  ©otg. 
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Sliau  luenbe  hierbei  bie  gangen  (£ier  on,  fc^Iage  bie  Sl^affe  mit  ber 
.'pätfte  ber  tüchtig,  gie^e  bann  bie  übrige  t;ingn  unb  üerfa^re 
übrigens  gang  mie  oben. 

245»  äüfcIbaßbäuStfjcn.  1 ^funb  mann  geftanbeneS  SJZet;!, 
^/s  Siter  70  ®r.  S3ntter,  3 (Sier,  3 ©otter,  50  @r.  .^eje,  eine 
3Jtefferfüi|e  6alg,  70  6Jr.  ^orinttjen,  ein  ©npücnteHer  in  fteine  SBürfel 
gej^nittene  garte  [anre  tpfet,  ©aft  einer  gangen,  ©djate  einer  falben 
Zitrone  ober  etmaS  ßinimet,  gehörig  ^nder  unb  nad^  ^Belieben  70  ®r. 
feingefd^n'ittene  SJJanbetn. 

®er  Seig  mirb  ftarf  gefcbtagen,  gnm  tangjamen  Stnfge^en  an  einen 
gngfreien  marmen  Ort  gefteHt.  ®ann  rü^rt  man  bie  Äpfel  mit  etmaS 
Butter  über  geuer,  ba^  fie  marm,  aber  nic^t  meic^  merben,  gibt  bie 
marm  gemafd)enen  ^orintfien,  baS  ©emürg,  gehörig  ^uder  unb  nac^ 
S3elieben  70  @r.  gefdinittene  äJlanbetn  !§ingu.  SSenn  ber  Seig  ftarf 
gät)rt,  fo  rüt)rt  man  baS  ermärmte  ©emengfel  burd)  unb  badt  bie 
9J7affe  töffetmeife  in  einer  S3aEbäuSc^enform  ober  in  ©d;metgbutter, 
mogu  baS  SSerfa^ren  nodiftel^enb  nö^er  ongegeben  ift. 


III.  3n  Butter^  0d}mal5  un6  01  5U  baden. 

246.  ^Regeln  über  baS  ^adenbe. 

tl^ancjfamcs  .Aufgcljcu  ks  Seines.  Obgleich  fotdjeS  fc^on  in  97r.  1 
ermähnt  morben  ift,  fo  fei  Ijier  mieberbolt,  boü  burc^  tangfameS  2luf= 
geben  ber  XRaffe  boS  (^ebäd  üiel  garter  mirb. 

ßciriifeti.  $8ntter  gibt  bem  S3admerf  ben  feinften  ©efd^mad,  mie 
biefe  gu  oorüegenbem  3^ued  üorgeriditet  mirb,  ift  im  Slbfdjnitt  A.  97r.  36 
auSfübrtidb  bemerft  morben.  5tncb  ift  gutes  ©cbmeinefebmatg  gum 
^uSboden  fe^r  gut,  fomie  oueb  gutes  Ülüböt.  Um  bem  gemöbnticben 
Öt  feinen  eigentümti(b  ftarfen  ©efdjmad  gu  benebmen,  mu§  foIcbeS 
gum  StuSboden  ouSgeglübt  merben,  mie  bieS  ebenfoÜS  im  Stbfdbnitt 
A.  97r.  38  befpro(^en  morben.  9}?on  fann  baS  Öt  gum  5tuSbaden 
mit  etmaS  ©cbmatg  üermifeben,  fo  auch  ber  S3utter  bie  Hälfte  ©d;malg 
ober  ein  ®ritted  frifcb  auSgefcbmoIgeneS  Slierenfett  ober  oueb  etmaS 
©nppenfett  beimifeben. 

tlidjt  ju  fparfam  anijettianJit.  2BaS  nun  üon  SSorftebenbem  angemen^ 
bet  merben  foll,  baüon  ridbte  man  bie  Onantitöt  nid^t  gar  gn  fparfam 
ein,  meil  baS  gu  S3adenbe  in  reidjiiebem  f^ett  meniger  Oon  bemfelben 
anfnimmt,  einen  angenehmem  ÖJefebmod  erbätt  unb  baS  ßiebrauebte 
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Bet  einem  fleinen  frifc^em  ^ett  gmeimat  nngeinenbet  unb 

bann  noc^  für  gemöfjnHc^e  (S^emüfe  Benn|t  merben  fonn. 

t)orfid)t.  ®er  Sopf  gnm  93o(fen  mu^  fo  gro§  fein,  ba^  fein  Ü6er= 
foc^en  §u  Befürchten  ift,  unb  bo§  f^ett  äunt  33a(fen  fo  l^^i^  gemadhf 
merben,  bo§  eine  Ihineingelegte  ^roBe  fofort  noch  oBen  getoorfen  mirb. 
Se  fchneller  bo§  ju  95acfenbe  fich  borin  Bröunt,  befto  meniger  üermog 
bo§  f^ett  einsubringen,  mo§  boburdh  nodh  mehr  ju  üermeiben  ift,  bo^ 
ein  @tü(f  igngioer  in  ben  5^of)f  gelegt  mirb.  (Sollte  bo§  f^ett  gor  gu 
ftorf  erhi|t  morben  fein,  fo  ift  e§  notmenbig,  ben  S^o^f  einige  XRinu= 
ten  bom  geuer  gn  entfernen,  ehe  bo§  $8eftimmte  hineinfommt;  bodh 
Beachte  man  boBei,  menn  ^inber  in  ber  91öhe  finb,  bie  größte  SSorficht. 

ßadnn.  ^nm  S3ocfen  be§  |>efenteig§,  metdher  geformt  unb  pm 
Sfufgehen  ouf  ein  S3ocfBrett  gelegt  mirb,  mie  berliner  ^fonn= 
fliehen,  mirb  bie  oBere  Seite  jnerft  in§  Sett  gelegt  nnb,  gleich  öbberm 
@eBöcf,  mittelft  eine§  eifernen  ßöffetS  mit  f^ett  Begoffen  nnb  mit  einer 
®oBef  untergetaucht,  moBei  e§  gut  ift,  ben  Xo^f  oftmals  ein  menig  511 
rütteln.  $Jlochbem  bo§  (^eBöcf  unten  bunfelgefB  gemorben,  mirb  e§ 
mit  ber  Ö^oBef  auf  bie  anbere  Seite  gemorfen,  unb  menn  oudh  biefe 
gebräunt  ift.  Beim  ^erau§nehmen,  mo  man  e§  gum  SlBtröpfeln  be§ 
f^etteS  einige  91iinuten  auf  SSeiprotfehnitten  fegen  fonn,  mit  ^b^er 
B eftreut. 

SInmerf.  nachbem  man  mehr  ober  toeniger  Bacft,  mürbe  1,  IV2— 2 ^funb 
f^ett  notmenbig  fein. 

247*  Scrfittcr  fpfannfiithen,  3um  Xeig  V4  Siter  Mdh, 
125  (Sr.  oBgeflörte  SSntter,  1 (Si  unb  5 ©ibotter,  50  (Sr.  §efe,  50 
(Sr.  Surfer,  ein  Xheeföffef  Sof^  unb  feine§  SJJehf,  mie  folgt;  ferner 
äum  güüen  BefieBigeg  ©ingema^te:  5Dreimu§,  Sohanni^Beeren, 
fchen,  ßmetfehen  ober  (Sefee. 

50iehf  unb  Butter  merben  borher  ermärrnt.  ®ann  fchfögt  mon 
bie  (Sier,  rüpt  bie  faumarme  9Jiifch  neBft  .^efe,  ^uefer  unb  Sofj  htnsu 
unb  matfit  bie§  mit  feinem  SJJehf  ju  einem  leichten  Xeig,  ben  mon  fo 
fonge  fchfägt,  Bi§  er  Sfofen  mirft  unb  nicht  met)r  am  Söffef  ffeBt. 
©orauf  fegt  man  ihn  jnni  fangfomen  Sfiifgetjen  ouf  ein  mit  SOlehf  Be= 
ftäuBteä  SaefBrett.  ^ft  bo»  nun  gef(^ehen,  fo  rottt  man  ihn  einen 
ginger  biil  au§,  fegt  mit  bem  fl^heeföffef  (SingemadhteS  boranf,  ein 
Stücf  Xeig  borüBer,  ftidht  mit  einem  ituSftecher  ober  ©fafe  buchen 
baoon  ou§,  Beftreicht  fie  bo,  mo  fie  jnfomrnentreffen,  mit  (Si,  fegt  fie 
ouf  (Stücfe  fPapier,  mefche  borher  mit  etma§  SJJehf  BeftöuBt  finb,  unb 
fäp  fie  in  ber  SSärme  fangfam  oufgehen.  Unterbe§  faffe  man  SdhrneU^ 
Butter  fo(^enb  hei§  merben,  3 — 4 Ruthen  jugfeidh  bom  f]ßapier  — bie 
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oBere  ©eite  nad^  uuteit  — in§  gett  gleiten  unb  nerfat^re  tneiter  nocB 
bor^erge^enber  SSorf^rift.  ®ie  ^fannfuc^en  müffeit  eine  gelbbraune 
garbe  ertjalten,  Serben  no^  ^et^  mit  einer  «mifc^ung  bon^ncferunb 
Bimmet  beftreut  unb  frifc^  gegeffen. 

248.  S^jritjgebätf  tu  ©c^niel^buttcr  p fnt^cn.  200  ßJr. 
feines  3)Jet;t,  ebenfoüiet  äöoffer,  100  Oir.  $8ntter,  5 (gier,  1 g^Iöffel 
Bucfer,  abgeriebene  ©i^ale  einer  tjalben  Zitrone. 

SBaffer  unb  33ntter  täfet  man  fo(^en,  ftrent  baS  l^inein  unb 
rn’^rt  eS,  bis  eS  trocfen  tüirb  unb  ni(|t  me^r  am  Xopfe  ftebt.  ®ann 
nimmt  man  eS  bom  f^ener,  rn^rt  unter  bie  l^ei^e  ajjaffe  ein  @i,  QU 
tronenfcfiate,  ^uder,  unb  menn  fie  abgefü^tt  ift,  na^  unb  nac^  einaeln 
bie  anbern  (gier.  SDann  mirb  ber  Seig  ftarf  gefc^Iagen,  in  eine  <Bpxi^e 
gefüat,  in  fo^enbe  ©c^melabntter  gebrücft,  nac^  91r.  246  gelb  ge= 
bacfen,  mit  3ucfer  unb  äimmet  beftreut. 

249.  ©djuiatagebacfeneS.  V2  Siter  Sßaffer  mirb  mit  100  (^r. 
$ßutter  anm  ^oc^en  gebracht,,  bann  1 ^funb  a^e^t  bnrc^gerü^rt,  bis 
fid^  bie  aJfJaffe  gut  bom  Sopfe  löft.  91ad^bem  biefelbe  etmaS  abge= 
bompft,  merben  natf;  unb  nad^  10  (gier  tiinaugegeben,  bon  bem  Seig 
mit  einem  2:()eetöffel  fleine  S3ättc^en  geformt,  bie  in  53utter  unb 
©rfjinata  gelbbraun  gebacfen  unb  nod^  ^ei§  in  3udEer  unb  ^immet 
umgebre^t  merben. 

250.  23raunftf)mcigcr  fpriöfcn.  750  (SJr.  marmgeftanbeneS 
ajfe^t,  200  (5^r.  gefd^motaene  «ntter,  100  (^r.  ^urfer,  V4  Siter  (an= 
manne  aJiildfi,  2 @ier,  70  (^r.  ^'Jefe,  abgeriebene  ©dijate  einer  Zitrone. 
97ac^bem  bieS  atteS  anm  Seig  gemacht,  lä^t  man  benfelben  anfgel^en, 
formt  bann  fteine  S3öadjen  barauS,  lä^t  biefe  nod^matS  aufge^en,  bacft 
fie  in  S3utter  unb  ©c^mala  gelbbraun  unb  beftreut  fie  ^ei§  mit  ^ucfer 
unb  Bimmet. 

251.  St^uecbäßc.  250  @r.  70  (^r.  S3ntter,  V4  £iter 

Söaffer,  8 — 9 (gier,  aum  ^eftreuen  Bucfer  unb  ^immet. 

äöaffer,  ^Butter  unb  3)^e^I  rntme  man  mie  im  $8or^erget;cnben 
troden  ab;  menn  eS  abgefüljtt  ift,  rütjre  man  nad;  unb  nad)  bie  (gier 
t)inein  unb  fdjtage  ben  STeig  mit  einem  Söffet,  bis  er  aartift.  5ttSbann 
madfie  man  mit  2 (g^töffetn  Söatten  baoon  unb  bade  fie  mie  ^Berliner 
^fannfuc^en  in  ©djinctabuttcr  gelb.  Sie  merben  t)ei§  mit  3uder  unb 
Bimmet  beftreut. 

Stnmerf.  SBcnn  man  bie  @ier  oort)er  in  marmcS  SBnffcr  legt,  fo  oeticn  bic 
Sd^neebaben  beffcr  auf. 


93utter,  unb  öl  ju  batfen. 
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252.  23utterfrän§e.  l ^funb  töorm  geftanbene§  70  ®r. 

93utter,  ebenfoüiel  feingefto^ene  937anbeltt,  toorunter  einige  bittere  finb, 
V4  Siter  1 @i  nnb  4 (Sibotter,  2 ö^Iöffet  Olofentnoffer,  1 

löffel  30  @r.  in  etlnal  9}?it^  jerrü^rte  ^e[e, 

9JJiIc^  nnb  S3ntter  mac^e  man  loumarrn,  rü^re  @ier,  S^ofenmaffer, 
SJ^onbeln,  (Semürj,  ^efe  nnb  9JJe^t  ^injn,  fd^tage  ben  2^eig  ftar!  unb 
lege  i^n  ouf  ein  mit  9Jle^t  beftänbteS  ^actbrett. 

$)Jun  merben  baöon  fleine  @tücfe  länglid^  gerollt,  gu  drängen  ge= 
formt,  in  metc§e  man  rnnb  tjerum  fteine  ©infc^nitte  mad^t  nnb  bie  man 
gum  ^ufge£)en  ^inlegt,  bi§  alte  fertig  finb.  ^ann  fängt  man  mit  ben 
erftgemad^ten  toie  S3ertiner  ^fannfud^en  gu  bacEen  an.  @ie  bürfen 
aber  nur  t)od^geIb  merben.  SJtan  beftreut  fie  ebenfalls  t|ei^  mit  ^ncfer 
nnb  Btmmet. 

253.  ^röfjfcltt.  1 ^funb  907ef)t,  70  (^r.  S3ntter,  50  (^r.  ^mfer, 
^/s  ßiter  aJäld^,  3 ®ier,  etma§  97etfen,  ^immet  unb  ^arbamom. 

®ie§  at(e§  mirb  Oorfier  ermärmt  nnb  §nm  STeig  gemacfit,  in  gmei 
ginger  breite,  lange  Streifen  gefd^nitten,  biefe  ber  Sänge  nai^  breimal 
fo  meit  eingefd^nitten,  ba^  fie  nur  eben  äufammen^alten,  lofe  bnrd^= 
einanber  geflößten  unb  mie  9Jtu|en  gebacfen. 

254.  ^röfjfeln  auf  anbcrc  3lrt.  l ^funb  ajte’^t,  200  d^r. 

.öutter,  70  dJr.  50  ®r.  ^efe,  ®/s  Siter  tanmarrne  3)titd;, 

2 (£ier,  abgeriebene  Bitroncnfd^ale  nnb  etma§  3Jiet)l  5nnt  5tn§roden 
be§  feiges. 

9Jian  üerrü^rt  ba§  SD7ef}I  mit  ber  SJJildtj  unb  anfgetöften  $efe  nnb 
ftedt  e§  gum  5tufgel§cn  tjin.  S^Jac^bem  ber  STeig  gätjrt,  rütjrt  man 
6ier,  ßuder,  3^ti^onenfc§aIe,  33utter,  atte§  ermärmt,  unb  nodj  fo  oiet 
bagn,  bo§  berfelbe,  o!§ne  onsntteben,  geroHt  merben  fonn.  ®ann 
fcf)tägt  ober  mirft  man  it)it  nad^  97r.  1,  rottt  i^n  einen  Strotjtjatm  bicE 
au§,  fd^neibet  iE)n  in  beliebige  StücEe,  Iä§t  biefe  anfget;en  nnb  badEt 
fie  nad^  5Rr.  246  in  Si^metäbutter  gotbgelb. 

3tnd^  Eann  man  bie  ^rö|DfeIn  füllen.  937an  rodt  fie  bann  bünn 
au§,  legt  0bft  jmifd^en  2 Stüdd^en  2!eig  nnb  oerfäE^rt  übrigen^,  mie 
bemerEt  morben. 

255.  9(iöbcrgcbadeuc§.  9Jtan  fd^tage  3 (Sier  mit  etma§  ^ndEcr 
unb  3)tu§Eatbtüte  unb  rü^re  fobiel  SJtetjt  nebft  2 (Stöffel  3tnm  E)in§n, 
ba^  e§  einen  meidE)en  S^eig  gibt,  ber  fid^  rotten  tä^t.  SDann  rotte  man 
bcnfelben  fo  bünn  at§  mögtid^  ou§,  fdbncibe  it)n  mit  bem  SadEräbd^en 
in  oieredEige  StüdEe  unb  bodEe  biefe  in  S3ntter  ober  Sdjinotj  nad; 
oorftef)enber  5tngobe.  S3eim  ^eran§net)inen  beftreue  man  ba§  die= 
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Böcfene  mit  einer  99?ifd^ung  bon  ^udfer  unb  ^iniinet, 
mit  9to[enmaffer  iinb  beftreue  e»  nod[)mot§. 


befbrenge  e§  ftarf 


256.  ©Ute  Olfrabbcit.  2 ^funb  feinet  375  ®r.  mit 
tonrmem  2Ba|fer  geioajcfjene  nnb  auggefernte  9fto[inen,  200  (^r.  Butter 
80  ®r.  §efe,  fu.  Siter  mHii),  4 (gier  unb  2 S^eelöffet  (So^ 

®ie  .^efe  mirb  mit  etma§  loumormer  9jatc^  ungerührt,  in  ber 
• tnetc^e»  guüor  in  ber  be§  3^euer§  ermörmt  ift 

gemod^t,  @ol5,  gefc^motgene  S3ntter,  (gier,  |>efe 
nnb  aftofmen  ^tnaugegeben,  bie§  aHe§  mit  bem  907e^t  gerührt,  ber  Seig 
mit  einem  flad^en  Sölfet  eine  gute  SSeite  ftarf  gefd^Iagen,  mit  einem 
ermörrnten  ®ecfef  augebeeft  nnb  aum  langfamen  Slnfgetjen  (fiebe  3tegetn 
über  ba§  au  S3acfenbe)  fjingeftettt.  3ugfeid)  mirb  in  einem  eifernen 
Xo|)f  U~1  Siter  gute§  9tüböt  noeb  Sfbfdjnitt  A.  9tr.  38  auSgegfü^t. 

Gehörig  anfgegongen,  fo  tunft  man  einen  @^föffef 
(be^  ©dbmefaeng  megen  aber  feinen  bon  3inn)  in  ba§  fod^enb  beige 
Of  unb  gibt  bann  bon  bem  S:eig  föffefmeife  fo  bief  $8öIIcben  ginein, 
oI§  neben  einanber  liegen  fönnen,  tunft  fie  unter,  brefjt  fie  einmal  mit 
einer  (^abel  um,  nimmt  biefelben,  naebbem  fie  bunfelgefb  gemorben 
beraub  nnb  beftreut  fie  beig  mit  ^udter  unb  ^immet.  ' 

^^beigfg  ©ebaefenen,  ein  mittetmägig 


257.  ©ibfcfifibc  ©rieöfebuitten.  iVs  Siter  9}?ifcb,  2 geböufte 
öbertaffen  gute§  (5irie§niebf,  2 ©ibotter,  1 (ggföffef  3ucfer,  etma§ 
abgeriebene  ^if^^biienfibale,  ^iuimet  unb  SJJuSfatblüte  unb  eine  reicb= 
lid^e  SJJefferfbibe  @afa,  ferner  einige  ©ier,  geriebener  ^uefer  nnb  qe= 
ftogener  ^miebaef. 

9J?an  loffe  bie  9D7ifcb  fodjen,  ritbre  (^rie§mebf,  ®emüra,  3ucfer 
unb  @ala  fjiuau  unb  taffe  e^  unter  fteteni  9?übren  ein  menig  fodtjen 
®ann  mifetje  man  bie  2 (gibotter  bureb,  ftfeietje  e§  einen  f^inger  bief 
auf  ftacbe,  mit  SUtebt  beftäubte  ©cbüffetii;  erfattet  febneibe  man  c§  in 
brei  ginger  breite  Streifen,  bie  grögeren  in  ainei  bi§  brei  ^eite,  unb 
beftäube  jebe  Segnitte  oon  alten  Seiten  mit  9}M)t.  ®ann  fegtage 
man  einige  @ier  mit  ^uefer,  bretje  bie  Sebnitten  barin  um,  beftreue 
fie  mit  geftogenem  ^miebaef  unb  baefe  fie  in  Sebmetabntter  bnnfetgetb. 

9Jian  fonn  auch  ogne  meitereS  einen  bief  gefoebten  9tei§brei  neb= 
men,  bie  Schnitten  in  umbreben,  in  S3acfbutter  getb  merben 
taffen  unb  mit  Surfer  unb  ^iuimet  beftrenen. 

258.  Sürictjcr  ^üigti.  atiitef),  feinc§  9JJcbt,  ^uefer  unb  ^imniet. 
9)?an  tagt  3?Jitcb  «ub  etma§  Sata  in  einem  eifernen  STo^fe  foetjen, 


SSutter,  ©d^malj  unb  DI  §u  baden. 
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rüljrt  jo  üiel  hinein,  ba§  ber  2^etg  fid^  bom  2^o^fe  loSlöft,  legt 
il)n  ouf  ein  33adbrett,  formt  ein  (Si  bide,  runbe  ^lö^e,  badt  fie  in 
©dimelgbutter  nat^  9Zr.  246  fd^ön  gelb  unb  beftreut  fie  mit  ^uder 
unb  ^ibtmet. 

SJJon  gibt  fie  foinol)!  §um  Xljee  al§  gnm  5Jlac^tifd^,  aud§,  je  nod^^ 
bem  fie  eine  ©d^üffel  au§mad^en  fotlen,  mit  einer  ©d^aumfauce  ober 
grudjtfaft,  fomie  auc^  mit  ^omfjott. 

259.  ©c^inctjcr  ©cmmcigcritfjt  9}?il(^brötd^en,  TOd^,  ^uder 
unb  Bintmet. 

I5)ie  fleinen  ©emmel  ober  9}?ildbbrötdf)en  merben  ber  Sänge  nod^ 
einmol  burd^gefd^nitten,  in  9)iil(^  eingemeid)t,  fo  bo§  fie  bur^  unb 
burdf)  meid^  merben,  unb  gum  SIbtröpfeln  onf  fdfiräg  geftellte  ©d^üffeln 
gelegt.  S)ann  merben  fie  in  foc^enber  ©c^melgbutter  nad^  91r.  246 
gelbbraun  gebaden,  fogleidt)  mit  ^uder  unb  ^immet  beftreut  uub  mo 
möglich  marm  jur  Stafel  gegeben.  @ie  ^offen  gum  ouc^  mit 
gefd^Iagener  ©o^ne  ober  mit  einer  SSeinfauce  al§  Slad^gerid^t. 

260.  ©cbatfcucg  ©cnuucibrot.  ©in  großes  frifd^eS  ©emmel- 
brot,  gum  ©inmeid^en  ft.  V2  Siter  4 ©ier,  2 ©§IoffeI  ^uder, 
Bimmet,  5Ku§fatbIüte  unb  gum  ©intunfen  eine  beliebige  ^lare,  mie 
fold^e  im  Slbfd^nitt  A.  -Jlr.  52 — 54  gu  finben  ift. 

5)io(^bem  üon  bem  33rot  bie  Trufte  ab  gef  d^nitten,  loffe  man  e§  in 
ber  angegebenen  9}iaffe  oöHig  burdimeic^en,  tunfe  eg  in  bie  bemerfte 
^lare,  bade  eg  in  ©c^melsbntter  nad^  9^r.  246  gelbbraun  unb  beftreue 
eg  ^ei§  mit  .S^der  unb  ßimmet. 

2)iefe  ©diüffel  mirb  alg  S^iad^geric^t  mit  einer  ©d§aum:=  ober 
^rudfitfauce  §ur  STafel  gegeben. 

2lud)  fann  man  bag  SSrot  nac^  bem  ©inmeic^en  mit  gefc^nittenen 
ajJanbeln  befteden  unb  in  einem  red^t  ^ei^en  Dfen  gelbbraun  baden, 
mobei  man  eg  ^umeilen  mit  gelbbrauner  $Öutter  begießt. 

261.  ©Jcfüötcg  ©ctumcibrot.  ©in  gro^eg  frifdfieg  ©emmelbrot, 
gut  gefoc^teg  ^^felmug,  einige  bittere  9Jiafronen  unb  eine  beliebige 
i^Iare. 

S^od^bem  bon  bem  ©emmelbrot  bie  Trufte  obgefd;nitten,  mirb  eg 
ber  Sänge  nad)  in  ber  9J?itte  geteilt  unb  anggel)ö^lt. 

Sann  fodI)t  man  ein  red)t  guteg  Stpfelmug  mit  Zitrone,  3uder 
unb  SBein,  rü^rt  auf  bem  geuer  einige  ©ibotter  unb  ©emmelfrumen 
^iit5U,  ba§  eg  rec|t  bid  mirb,  fd^nttet  eg  in  eine  ©c^üffel,  rü§rt  bie 
grobgefto^enen  931afronen  ober  gefd^nittenen  älJanbeln  bnr^  unb  füHt 
bomit  bie  juOor  in  9JJiId)  eingemeic^ten  ©emmelfd^alen.  Siefe  legt 
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man  nun  anfontmen,  beftreid^t  ring§  nintjer  bte  ©d^mttfeite  mit  ©t, 
tunft  ba§  S3rot  in  bte  ^lore  nnb  bacft  e§  nach  üorbergebenber  Slnqobe 
in  Sd^melgbutter  bunfetgelb. 

®te§  ©eric^t,  mit  eingemad^ten  ^ogebutten  garnirt  unb  einer 
6c^onm[ouce.ferbirt,  mo^t  eine  fd^öne  ©djüffel. 

262.  3(^)fclfrf)cibett  in  Butter  ober  bodfen.  fcße 

faftige  nnb  rec^t  mürbe  t^fet,  Strof  nnb  ^uder,  eine  ^ore  nod^  m 
fd^nitt  A.,  5um  33eftreuen  ^Vidtx  nnb  ^immet. 

SRon  [cbölt  nnb  fd^neibet  bie  tpfel  in  fingerbiife  @c|eiben,  entfernt 
ba§  »^erngepnfe,  tä^t  fie  mit  Straf  nnb  ^tiefer  bur^aieben,  tunft  fie 
m bie  Äre,  badt  fie  in  ©^mefäbntter  noch  Sir.  246  bnnfefgefb  nnb 
beftrent  fie  fogfeid^  mit  ^nefer  unb  ^iütrnet. 

Stnmerf.  3)amtt  bie  Stufet  batb  natb  oben  fommen  unb  aifo  menioer  f?ett 

aiifnet)men,  lege  man  niefit  über  6 Stücf  äugleicb  in§  gett. 

263.  9JiaubeIröötf)en.  9}ian  fdijfage  einen  ^fannfn^enteig  üon 
100  ®r.  rei^t  feinem  SJiefjf,  4 frifd^en  (£iern,  Vs  Siter  bidfer  faurer 
Sa^ne,  Vs  Siter  f^ei^em  Sßaffer,  etma§  SJiuSfatblüte  ober  3itronen= 
febafe  nnb  ©afj. 

^ann  faffe  man  auf  gfeidbmö^ig  fdbmadjem  ^tuer  in  einer  grollen, 
fanber  au§gefcbeuerten  ^fannfnebenbfonne  S3ntter  bei§  toerben,  breite 
ben  Seig  barin  mefferrüefenbief  an§  nnb  fd^iebe  ibn,  fobafb  er  fid)  löft, 
auf  eine  flad^e  (Sdjüffef,  ebne  i^n  um^umenben.  iann  fd;neibe  man 
ben  Sueben  in  fingerbreite  Streifen,  ftreue  ein  ßJemengfef  üon  fang= 
aber  feingefebnittenen  fü§en  SOianbetn,  Bnder  unb  Bimmet  barüber, 
mache  bie  Streifen  an  fteinen  Sioden,  beftreicbe  ba§  @nbe  mit  etma§ 
@i  nnb  bade  fie  in  Sdbmefabntter. 

264.  SJiafroncttröadjen.  .^ieran  toerben  bünne  ^fannfueben  bei 
einmafigem  Urnmenben  bla^gefb  gebaden.  ®ann  ftedt  man  125  @r. 
fü^e  SJiafronen,  toornnter  einige  bittere  finb,  nebft  Vd  Siter  meinem 
SBein  unb  ^uefer  in  einem  irbenen  ®efd;irr  anf§  geuer  nnb  rübrt, 
toenn  bie  SS^afronen  meidb  finb,  fo  bief  geriebene  Semmel  binau,  ot§ 
nötig  ift,  bie  SlZaffe  au  berbiden.  hiermit  merben  bie  in  Streifen 
gefdjuittenen  ^fannfudjen  beftricben,  anfgerodt  unb  nadj  borbergeben- 
ber  Sfngabe  gebaden. 

265.  ©uglifdjcr  Sdjiiitt.  100  %.  feinet  6 ©ier,  ftarf 
V2  Siter  ein  2eil  SSaffer,  atuei  2:eife  loarme  SOZitd),  mit  1 Xaffe  bider 
fanrer  Satjue  bermifd)t,  dRu§fatbfüte  nnb  etma§  Sala. 

SJiebl,  ©ibotter,  SJidcb  nnb  (^emüra  merben  ftarf  gefdjtagen,  mit 
bem  au  fteifem  Sebaum  gefebfagenen  (Simei^  bermifd;t  nnb  mit  Butter 
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ju  einem  großen  ^fann!ud^en  blo^gelb  geöaifen.  SSon  bemfelben 
merben  jd^rägminfelige  6tütfe  üon  ber  @rö^e  eine§  tetenbIotte§ 
geschnitten,  biefe  in  S3utter  halb  ©chmat§  gebocfen,  mit  Bucfer 
unb  ^immet  beftrent. 

®iefe§  Öieböcf,  öon  maffetähnti^em  ^efchmacf,  mirb  511m  Kaffee 
nnb  SThee  gegeben. 


IV.  Brot  5U  bacfen. 

266.  ©cmmet  ober  93iUthbrötchctt.  3«  iVs  Siter  frifdher 
äJtitcf),  4 ^funb  3}teht,  50  (^r.  troctne  frifche  |)efe  unb  etmo§  @0^. 

S^adhbem  ba§  3JJehI  einige  ©tnnben  üorher  an  einem  marmen 
0rte  geftanben  nnb  bie  SJlildh  tonmarm  gemad^t  ift,  mirb  bie  aufgetöfte 
^efe  5u  Ie|terer  gegofjen  nnb  [0  üiet  hineingernhrt,  ba§  e§  eine 
breiartige  SJtaffe  mirb,  bie  man  mit  SJteht  überftöubt  unb  jugebedtt 
gnm  @öt)ren  an  einen  marmen  Ort  fteüt.  ®a§  übrige  9)teht  bleibt 
gum  SSerarbeiten  be§  Xeige§  §urü(f,  metdhe§  aber  er[t  bann  gefchehen 
barf,  menn  berfelbe  ftarf  gätirt  unb  auf  ber  Oberftöche  9tiffe  entftehen, 
mo  bann  ba§  @atj  hinju  fommt  nnb  ber[elbe  mit  bem  übrigen  9?tetji 
Jo  lange  üerarbeitet  mirb,  bi§  er  nid^t  mehr  an  ben  ^önben  ftebt. 

®a§  SSerarbeiten  muB  mit  ber  ftadhen  §anb  gejdhehen,  ba§  fo^ 
genannte  kneten  macht  jeben  Xeig  fejt.  ®ann  jdhtage  ober  merfe  man 
ben  2^eig  nadh  9^r.  1 (11.  ©chtagen  ber  9J?affe),  forme  ihn  §n  Brötchen 
oon  beliebiger  f^orm,  melche  üon  au§en  gan^  glatt  fein  müffen  unb 
feine  Stiffe  hüben  bürfen,  laffe  fie  auf  ber  ^tatte  nodhmaB  ein  menig 
auf  gehen,  mache  bann  einen  (Sinfchnitt  barin,  beftrei^e  fie  auch  nach 
belieben  mit  oerbünntem  @i,  fdhiebe  fie  in  einen  gut  geheilten  Ofen 
unb  laffe  fie  nidht  über  ba§  ©arfein  hinauf  baden. 

267.  SO^ilchbrötchen  mit  $ßnttcr.  9JJan  macht  benfelben  2^eig 
mie  im  $ßorhergehenben,  inbe§  fügt  man  beim  SSerarbeiten  beSfetben 
4 (Sier  unb  125  @r.  S3utter  hm^u,  formt  fleine  SJäldhbrötdhen,  bie  onf 
ber  ^fotte  noch  menig  onfgehen  unb  fdhneü  badfen  müffen. 

• 268.  gcfäuertcS  ^Roggenbrot.  3«  iVs  Siter  SSaffer 

nimmt  man  5 ^funb  gebeutelte^  Otoggenmehf  nnb  etma§  Sauerteig 
bon  ber  @röbe  eine§  fleinen  Slhfelä. 

®e§  2tbenb§  oor  bem  $8adftage  mengt  man,  nadhbem  ba§  Sßaffer 
gehörig  marm  gemacht  ift,  einen  Xeil  be§  Tldp  mit  bem  SBaffer  unb 
bem  Sauerteig  gu  einem  Srei,  beftäubt  ihn  gut  mit  9RehI  unb  fteÜt 
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i^n  bi§  5um  anbern  9)?orgen  an  einen  inarmen  Ort.  darauf  fnetet 
man  i^n  mit  ettna§  ©a^  unb  bem  übrigen  9}Jef)I  gut  au»,  mad^t  ein 
langes  S3rot  baöon,  legt  eS  §um  Slufge^en  auf  ein  mit  Mtijl  be= 
ftänbteS  S3actbrett  nnb  Iö§t  eS  in  einem  gut  gel^eigten  Ofen  2 ©tunben 
bacfen. 

©DÜte  ber  Xeig  am  9Jtorgen  noc^  nid^t  genug  aufgegangen  fein, 
fo  fann  man  beim  STuSfueten  etmaS  §efe  sufe^en.  SJ^engt  man  ben 
Xeig  mit  guter  ^Buttermilch  ftatt  SBaffer,  fo  inirb  baS  $8rot  nodh  beffer: 
man  nimmt  bann  nur  bie  ^ötfte  ©auerteig. 

269.  @uteS  ^rot  bon  gefcimteni  fRoggen  §u  barfcn.  3^ 

iVs  Siter  SJtitdh,  tneldhe  etinaS  mehr  als  laumarm  gemadht  fein  mu§, 
rechnet  man  etma  6—8  ^funb  gebeutetteS  3?oggenmehI  unb  100  (^r. 
gute  §efe. 

SlbenbS  bor  bem  ^acftage  tnirb  bie  SJ^itch  mit  etmaS  9J^ehI,  ©a^ 
unb  ber  ^ätfte  §efe  gleidh  einem  ^fannfuchenteig  angerührt  unb  im 
SBinter  über  Stacht  in  eine  marme  ©tube  gefteüt.  SInbern  2:agS  mirb 
ber  Xeig  mit  ber  übrigen  ^efe  unb  3JJehI  auSgefnetet,  berarbeitet  unb 
gu  lönglidhen  ^Broten  geformt,  bie,  gut  aufgegangen,  in  einem  fiaffenb 
geheilten  Ofen  2 ©tnnben  gebadten  merben. 

5tnmerf.  Ourch  baS  teühren  beS  SeigeS  am  borhergehenben  Soge  erhält 
berfelbe  einen  Slnflng  bon  ©änre,  melche  bie  Urfache  fein  muü,  baft  baS 
S3rot  gut  gerät. 


T.  Demi  €tumatl)eu  unb  ^rodnifu 

üevftf;iebenev  unb  @etoäd;fe. 


1.  Siegeln  beim  ©inmarheu  ber 

1.  Sorgfältigeg  .Älircibcu  kr  frfidjtc.  SSorab  loirb  beim  ©inmadhen 
bon  Pflaumen  unb  3'üetfchen  auf  ein  forgfättigeS  Slbreiben  aufmerf= 
fam  gemacht,  loeil  fotcheS  mit  bem  ©rhatten  in  genauer  SSerbinbung 
fteht.  Sn  bem  ^medfe  lege  man  ein  reineS  ^udh  auf  ben  Sifdh,  faffe 
bie  Früchte  ber  Sänge  nach  «^b  reibe  fie  ftrichibeife  ringS  herum 
, ab,  iboburch  biefe  Slrbeit,  metche  oft  fel)r  in  bie  Sänge  ge5ogen  loirb, 
gut  unb  rafdh  ^on  ftatten  geht. 


tierfd)icbcncr  ^’rüc^tc  unb  ®ett)äd)]e. 


525 


2.  ©ro^e  ilnnlidjkcit  bcr  }um  (Einmadjcn  crforkrlidjcn  ©crätc.  Um  bie 
grüc^te  gut  §u  erhalten,  barf  man  biefelben  in  feinem  Xo^^fe  foc^en, 
in  meldjem  etma§  gettigeS  gerne) en  ift.  (Sine  Slu^na^me  mo(^t  ein 
^effel  üon  Tupfer  ober  SJieffing,  meld^er  fic^  am  beften  §um  @in= 
machen  eignet,  ^n  (Ermangelung  nefjine  man  bagu  ein  neue§  S3uuä= 
lauer  (Eefi^irr,  mefd^e§  man  üor^er  mit  faltem  SBaffer  auf§  geuer 
fe|t  uub  auSfod^en  lä^t,  ober  man  nel^me  einen  toei§  gfafirten  2:o)3f. 
Söffet  unb  ©d^aumlöffei  müffeu  ebenfatt§  rein  bou  gett  fein,  me§f)atb 
e§  fe^r  5mecfmä^ig  ift,  bie  gum  ©iumad^en  erforberUdfieu  (Geräte  nur 
5U  biefem  ÖJebraud^e  §u  6enu|eu, 

3.  iöas  bei  bcm  Oebraud)  ber  Jliiskalncltien  Bu  maud^en  eingemachten 
(ttägeldjcn)  juin  (Einmadjen  ju  beadjten  t|l.  f^rüd^ten  finb  Steifen,  im  rid)= 

tigeu  9}^a|e  gebraudht,  ein  fef)r  ongeuehmeg  (^Jemürg,  meldhe  aber  oijne 
meitereg  augemanbt,  fetten  grüdfiten,  aU  ^ürbi§,  |)agebutten,  2Bat= 
nüffen  u.  f.  m.,  fditoarje  gfecfen  mitteiten.  Um  fold^e  gu  öert)üteu, 
braucht  man  nur  ba§  S'öpfchen  hebau§§ubrechen. 

4,  (Suter  (Efftö-  B^m  guten  (Erhalten  ber  grüdhte  forge  mau  ferner 
für  guten  (Effig.  SSünfcht  man  nicht  beu  teuren  SSeineffig  au5umeu= 
ben,  fo  geht  man  fidherer,  anftatt  be§  fchledhteu  meinen  gdbrifeffig§ 
guten  93iereffig  gu  nehmen,  ber  befouber^  §u  fefbft  bem 

SSeineffig  borgugieheu  ift  unb  meniger  Bbdfer  erforbcrt. 

5.  ßeiui  (Einkod)en  ber  iFrridjte  barf  SBähreub  be§  (Einfochen§  ber 
bie  f iift  auf  bem  j|erbe  uid)t  burd)  fremb-  f^t-'uchte  ober  be§  grudhtfafteS  barf 
artige  öüupe  ueruureiuigt  merbeu.  bem  §erbe  nichts  gettigeg, 

noch  fonft  etloaä  gefocht  ioerben,  toa§  SDunft  unb  (SJerudh  h^rborbringt, 
tbie  e§  befonber§  beim  Slbfodhen  aüer  (^emüfe  ber  f^alt  ift.  2)a§  f^euer 
mu^  borher  gehörig  beforgt,  unb  ift  e§  ein  ^ohtenfeuer,  fo  barf  nicht 
bon  oben  barin  geftöcfert  ioerben,  toeif  ber  baburch  entftehenbe  Duatin 
nachteilig  eiutoirft. 

6.  Sorgfalt  beim  Jubiubeu  ber  dopfe  uub  ©lafer.  S^tadh  bem  (Einfodheu 
ber  grüdhte  ift  e§  §um  (Erhalten  eine  ^au^tbebingung , fofort  ein 
reinem  Xudh  barüber  ju  becfeu,  bamit  nid^t  fEfiegen  ober  SJcüdfen 
hiucinfaHen  unb  (Währung  betoirfeu.  S^tach  bem  ©rfolten  aber  barf 
ba§  Bbbiuben  ber  2:öüfe  unb  (^läfer  nicht  hiitauSgefdhobcu  ioerben, 
iubem  burdh  Offenftehen  berfelben,  unb  ioäre  e§  nur  1 — 2 Xage,  ber 
(^runb  5um  SSerberben  gelegt  ift. 

7.  Die  iFrüd)te  mülfeu  mit  Saft  bebetkt  feiu.  5U(e  eingemachten  f^rüdhte 
müffeu  Oöüig  mit  ©aft  ober  S3rühe  bebecft  feiu.  diejenigen  Srüdhte, 
ioeldhe  mit  Bwdfer  in  furger,  fämiger  $8rühe  eingemodht  finb,  ioerben' 
ioenn  fie  in  beu  (SUäferu  oöEig  erfaUet  finb,  mit  einem  barauf  baffen^ 
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ben  (Stücfd^en  93rief)3a^)ter,  iuet^eS  nnt  f^ransbrannttuein  ober  3(rof 
ftar!  ongefeud^tet  ift,  geitau  bebedt,  unb  bie  ®Iä[er  euttoeber  mit 
S3tafe,  ^ergament|)apier,  ober  in  ©rmongetung  mit  einem  @tücf 
reinen,  bo^)|)eIt  gelegten  ^a|)ier  gngebnnben. 

8.  ftcinigea  lier  jum  ^itbinkn  be/limmtcn  ßlafe.  ^wm  Steinigen  ber 
©c^toein^blafe  mirb  biefe  einige  ©tnnben  in  ^rantmein  gelegt  nnb 
bonn  mit  SBeigenfteie  abgerieben,  ober  fie  mirb  einen  2^og  in  fatteS 
SBaffer  gelegt,  foW;e§  einigemal  gemec^fett,  bie  ^tafe  barin  gemafc^en 
nnb  mit  einem  reinen  Xnc^e  abgetrocfnet,  mo  fie  bann  gnm  debraucbe 
fertig  ift. 

9.  f Ofen  krßlttfe.  fj)amit  bie  S3tafe  beim  Ö?ebranc^  ber  grüc^te 
fid^  leichter  töfe,  fege  man  einigemal  ein  in  f;ei§em  SSaffer  an»gebrücf= 
teg  2ncf)  nm  ben  9^anb.  S3ei  ©unftfrnc^ten  aber  ftede  man  ben  |)al» 
ber  ©töfer  eine  3Rinnte  in  r^ei^eS  SSaffer,  loobnrc^  bie  S3tafe  gan§ 
nnberfe^rt  abgenommen  nnb  oftmals  mieber  gebraust  merben  fann. 

10.  (Krfaljinitlct  kr  ßlnfc.  2Bir  finben  foId^eS  in  gutem  fßergament= 
f)apier  nnb  ^at  bie  SSerfafferin  baS  öon  SntiuS^^ramer  in  ^ötn 
(^ergamentfabrif)  nenerbingS  üerbefferte  borangü^  gefunben;  ber 
^reiS  ift  ein  gan^  geringer.  ^aSfelbe  mirb  in  entfprec^enber  (^rö^e 
angefendjtet  unb  ringsum  gut  angebrüeft.  3n  ^unftfrüdjten  ift 
©dimeinSbtafe  erforberlid^. 

11.  lilfomittcl  nun  «rl)aUcn  kt  f rndjtc  in  Jnriicr.  ©in  fid^ereS  SlJittel, 
ade  in  ^nder  eingefod^ten  grüdjte  befonberS  gu  fonferoiren  nnb  il^nen 
äugleic^  einen  angenehmen  ©efchino»^  mitäiiteiten,  befteht  in  einer  S3ei:= 
mifchnng  bon  eingemadjtem  oftinbifdjen  ^ngtoer.  Man  nehme  auf 
1 ^funb  grucht  ein  ©tüd  etioa  Oon  ber  ©rö^e  eines  halben  gingerS, 
fdhneibe  eS  in  fleinere  ©tnde  nnb  lege  biefe  mit  ben  grnd^ten  in  ben 
geläuterten  ßuder  nnb  fpäter  in  bie  ©läfer. 

12.  (Trodincn  3n0n)cr  jn  reintoen.  2)a  gn  einigen  ^tegefjten  trodner 
Sngmer  gebraui^t  mirb,  fo  fei  hier  bemcrlt,  mie  man  biefe  äBnrael 
bon  ihrem  erbartigen  ©efdhmad  befreit.  Tlan  laffe  in  ber  Slpothele 
um  gro^e  ©tnde  gum  ©inmadjen  erfudjen,  bebede  fie  abenbs  bor  bem 
©ebraud)  mit  faltem  Sßaffer,  gie^e  folcheS  am  SUtorgen  ab,  fdjabe  mit 
einem  fleinen  äJieffer  adeS  Unreine  meg  unb  loafdhe  fie  flar.  SDanad; 
fchneibe  man  fie  in  fingerbreite  ©tüde.  ^m  übrigen  fei  bemerlt,  ba§ 
lebt  in  größeren  5lf3othcfen  gereinigter  ober  gebleichter  i^ngtoer  511 
haben  ift. 

13.  irnuDfföftc.  grnchtföfte  betoahre  man  entmeber  in  ticinen  ljal= 
ben  glafchen  ober  dRebiaingläfern.  ^n  fleinen  Haushaltungen  finb 
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te^tere  ^tuecf mäßiger,  inbem  eine  angebrodjene  glofc^e  [tdj  nie  longe 
erhält. 

14.  ®nnjUd)C0  Aiistrodutcn,  Sd)tt)ffcln  ®ie  gIoj(^en  müffen  einige  SToge 
uub  JiiMniiju  bet  ®läfer  imb  Ma^äjcii.  nor  bent  ©ebrauci^e  gon§  fouber 

gefpült  nnb  inttjenbig  an  ber  ©onne  ober  an  ber  ßnft  üöEig  getroefnet 
fein.  21nc^  ift  ba§  ©c^toefeln  nad^  9lr.  2 fel;r  gn  em^feljlen,  fotoie 
and§  ben  eingefoc^ten  ©aft  über  9^a(^t  [te^en  gn  taffen,  bamit  er  beim 
©infüßen  bom  öobenfa^  abgegoffen  nnb  te^terer  bejonber^  in  ®tä[er 
gefüßt  merben  fönne,  bod)  müffen  bie  gtafd^en  mit  einem  reinen  Stnet^e 
gngebedt  merben.  §at  man  bie  gtafd^en  ober  ©täjer  big  anf  einen 
ftarf  §toei  S^inger  breiten  9tanm  angefüßt,  fo  bient  eg  gum  ©ri^atten 
ber  grnc^tjäfte,  einen  X^eetöffet  Ooß  2tra!  ober  5ran5brannttoein 
baronf  ju  gieren.  Sttgbann  oerfc^tie^t  man  fie  mit  guten  neuen 
Torfen,  toelc^eg  Oorfi(fftig  gefd^e^e,  bamit  fotd^e  nid^t  mit  ©aft  ange= 
fend^tet  toerben,  bertadt  fie  ober  binbet  ein  ©tüdc^en  ^ergamentpabier, 
in  (Srmangetung  bo^b^tt  getegteg  Rapier  borüber,  o^ne  bie  gtafd^e 
gn  fc^üttetn,  nnb  beloa^rt  fie  aufrecht  ffe^enb  an  einem  trodnen,  füllten, 
ettoag  bunften  Orte. 

15.  f ctdjtcs  ßefd)tii£rcn  kr  €frigfriid)tc  f^nieffte,  ioet(ffe  mit  (Sffig  einge- 

unb  ßcöcdictt  mit  einem  Senfbentel.  mac^t ffnb,  atg : (Surfen,  .ßmetjd^en, 

^irfd^en  2C.,  bebede  man  mit  einer  baffenben  ©djieferjdjeibe  nnb  lege 
einen  fteinen  fanbern  ©tein  barauf,  ber  aber  nur  fo  fdjtoer  fein  borf, 
ba§  er  bag  (Eingemachte  unter  ber  gtüffigfeit  tjätt,  nid^t  ftarfen  ®rnd 
berborbringt.  .Sao^eicb  bient  gitm  ©rtjalten  ber  (Kurten  bag  Stnftegen 
eineg  £einmanbfädd)eng  mit  ©enffamen  bon  fotd^er  (^ro^e,  ba^  aße 
dürfen  bamit  bebedt  merben.  @g  bteibt  fid)  gleich,  bb  brauner  ober 
gelber  ©enf  genommen  mirb,  erfterer  ift  om  ioobtfeitften.  Stud)  beborf 
eg  nur  einer  ftrobbatmbreiten  Sebednng.  (Ein  foteber  ©enfbentel  ift 
ein  auberorbentticbeg  (Erbattunggmittel  ber  Ölurfen  nnb  mirb  bober 
borjuggmeife  embfobten. 

16.  Jnbinkit  kr  3t:ö})fe ' iinö  ßemerken  lies  3ul)nlts.  ©aure  Surfen 
fönnen  in  ©rmangelnng  beg  borftebenb  emfifobtenen  ^ergomentbabierg 
mit  neuem  bobbett  getegten  ^abier,  mop  fid)  bie  befannten  großen 
btanen  S3ogen  befonberg  eignen,  jugebunben  merben.  @g  gehört  mit 
5ur  5tccuroteffe  einer  jungen  §angfrau  nnb  mad)t  ficb  fo  bübfcb  nnb 
frennbti^,  menn  beim  .ßubinben  ber  Xöbfe  ober  (SJtäfer  ein  gtei^mäbig 
gefebnitteneg  ©treifeffen  meibeg  ^abier  in  ber  ajiitte  übergetegt,  feft 
geftebt  nnb  barauf  ber  ^nbatt,  9}Jonat  nnb  bie  ^abregsabt  bemerft, 
nnb  bann  bag  ^abier  2 — 3 Singer  breit  unter  bem  S3anbe  ringgnm 
gteicbmä^ig  abgefdjuitten  mirb. 
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17.  unli  liuljlcr  Stonöort.  @inb  nun  bte  eingeinad^teu 
Srüc^te  tüie  bemerft  njorben  beljonbett,  [o  [orge  inon  bofür,  ba^  fie  on 
einen  möglic^ft  Indien,  rec|t  luftigen,  trodnen  Ort  geftettt  tnerben. 
jC)er  ^eüer  eignet  fid^  ber  ^eud^tigfeit  tnegen  gang  unb  gar  nid^t  boju 
am  menigften  im  SSinter.  SSoraüglic^  aber  ift  ber  ^ta|  auf  einem 
©c^ranfe,  melc^er  in  einem  falten,  luftigen,  froftfreien  9iaume  ftet;t. 
^n  l^ei^er  ^al^reSgeit  ift  man  jebod^  auf  ben  Heller  ^ingemiefen. 

18.  ßcmcrkmtscn  kirn,  ©ffncn  kr  i^opfr.  äBirb  nun  enblic^  noc^  be^ 
achtet,  ba^  beim  Offnen  ber  Söpfe  ober  ©läfer  fein  §aud^  barüber 
^inge^t,  ba§  ba§  (Singemacfite  mit  einem  reinen  fifbernen  ober  einem 
einzig  gu  biefem  Bmecfe  bienenben  ffeinen  ^öfaernen  Söffet  ^erau§^ 
genommen,  gtatt  geftric^en  unb  bie  ©efä^e  fogteic^  mieber  äugebnn= 
ben,  ouc^  feine  nbriggebtiebenen  Diefte  ^inaugegeben  toerben,  unb 
äuioeiten  ba§  Stnfeucfiten  beg  ^a|3ier§  mit  ftarfem  S3ranntmein  mie= 
bert)ott  tüirb,  fo  fann  man  fieser  fein,  ba^  bie  grüÄte  ficb  febr  gut 
ermatten. 

19.  Don  3ctt  ju  3dt  nadjjufcljcn.  SDennod^  barf  man  nid^t  ber= 
fäumen,  öon  ^eit  gu  Beit  na^aufe^en,  unb  foöte  man  finben,  ba§ 
burc^  irgenb  ein  SSerfe^en  grnc^te,  toetdbe  mit  Buefer  eingemacht  finb, 
fid^  nerönbert  t;ätten,  fo  foc^e  unb  fc^önme  man  etma§  (gffig  mit  Buefer 
pb  taffe  fie  barin  eben  bnrc^foc^en.  ge^tt  e§  jebod^  nicht  an  ©aft,  fo 
ift  ba§  §ei§mad^en  mit  einem  Bufa^  üon  franaöfipem  S3ranntloein 
unb  Buefer  ^inreic^enb,  ma§  am  einfad^ften  baburd^  gefc^ie^t,  ba§  man 
bie  ®täfer  mit  ben  grüdtjten  offen  in  einem  2of?f  mit  SBaffer  auf  ben 
^erb  ftettt  nnb  fie  fod^enb  toerben  tä^t. 

20.  ß£l)ttuMun9  i»cr  ©urknt  uiorauf  fid)  fialjm  bcfiitkt.  SBenn  bie  (Sffig= 
gurfen  mit  ^at;m  beberft  mären,  metcheg  gemö^ntid^  f^otge  eine§ 
fc^ted^ten  ®ffig§  ift,  fo  mu^  ber  Xo^3f  on§gemafcfjen  unb  au§getrocfnet 
merben,  bann  fbüte  man  bie  Surfen  mit  fattem  SSaffer  ab,  foc^e  unb 
pöume  ben  ÖJurfeneffig,  gie^e  bann  frifetjen  @ffig  t;inan,  tege  bie 
©urfen  teitmeife  einige  ä)7inuten  t;inein  unb  bann  aum  2tbfü^ten  auf 
eine  ftadbe  ©c^üffet,  bringe  fie  nach  bem  ©rfatten  mieber  in  ben  Xopf 
unb  bebeefe  fie  mit  bem  (gffig.  SSäre  berfetbe  aber,  otjue  ba^  bie  @ur= 
fen  üerborben  fc^meefen,  uöttig  fefjat  gemorben,  fo  taugt  er  nic^t  metjr; 
man  ne^me  frifchen  ©ffig,  bringe  it;n  mit  ben  abgemafd^enen  ©urfen 
unb  bem  gteid^fatt^  auf  einem  ©ieb  abgef^tntten  ©etonra  uuf§  fjener, 
ne^me  fie,  menn  ber  (Sffig  met)r  t)ei§  at^  mann  gemorben,  t)erau§,  taffe 
benfetben  focfien  nnb  gie§e  i^n,  fatt  gemorben,  barüber. 

21.  öill  in  dffig,  jiim  (lininad)Crt  faurcr  ®urkcn.  ®a  ber  S)itt  aur  Beit 
beS  ©inmac^eng  faurer  (Surfen  feinen  SBo^tgefd^maef  öertoren  tjat,  fo 
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tüirb  auf  ba§  ©inmac^en  bon  (Slbfd^nitt  A.  9lr.  43)  oufmerffam 
gemacf)t. 

22.  £5icd)bud)fcii.  Um  Bei  ben  S3(e(f)Bücf)[en  §um  ©tnmad^en  bon 
f^rüd^tcn  unb  ©emüfen  ber  9J?üi)e  be§  3biöten§  übert)oBen  gu  fein, 
ma§  namentlidi)  für  ^au^frouen  auf  bem  Sanbe  bon  ÄJert  ifi,  mirb 
auf  eine  neuere  ^onftruftion  ber  l^ermetifi"]^  berfcfjloffenen  S8Icci)büdjfen 
aufmerffam  gemad^t.  ©iefelben  finb  gu  einem  müßigen  greife  bon 
^uHu§  Gramer  in  ^öln  (^ergomentpopierfabrif)  gu  begießen  unb 
fann  febe§  ®ienftmäbd^en  fie  leicht  berfd)Iie§en  unb  offnen. 

Slnmerf.  mirb  toieberbolt  barauf  aufmerffam  gemad^t,  bei  deinen  ^au§* 
Haltungen  gum  (Sinmacben  ber  f^rüc^te  deine  5löbfe  ober  deine  ©föfer  gu 
mfbmen,  ba  ba§  (Singemacbte  fidb  ii^  angebrochenen  S^öbfen  nur  bei  großer 
SSorftcbt  lange  ^ed  gut  erhält. 

2»  23om  <3d)ibcfcfn  ber  ^läfcr  unb  fjlafd^eu  gum  3(uföc= 
mähren  eiugemadjter  grüdjte,  ®a§  ©chmefeln  ift,  mie  bie  !öer= 
fafferin  fich  babon  übergeugt  hat,  gum  Erhalten  oder  mit  ^uder  etn= 
gemachten  grüchte  fo  emfjfehten^mert,  baß  fie  e§  mit  SSergnügen  hier 
mitteitt. 

®ie  gtafeßen  unb  (XUäfer  merben  mie  gemöhnlich  gut  geffjült  unb 
erftere  in  ber  (Sonne  inmenbig  gong  auSgetrodnet.  ^ugieich  mirb  etmo§ 
Schmefel  gefchmotgen  unb  ein  fleine§  Stüd  Seinmonb  ober  ein  bider 
gufammeugelegter  baurnmodener  goben  hineingetunft.  ®a§  eine  ober 
onbere  fann  gu  biefem  ©ebrouche  aufbemahrt  merben.  mirb  babon 
ein  Stüdchen  an  einem  3)roht,  ben  mon  fieß  leicht  ouf  folgenbe  2Trt 
berfertigen  fann,  befeftigt.  dJton  biege  nämlich  eine  große  neue  ^oor= 
nobel  au§eiuauber,  mache  on  einem  @nbe  ein  ^äfeßen,  flemme  ein 
gefchmefelte^  Stüdchen,  etma  bon  ber  Öiröße  einer  meißen  fBoßne, 
hinein,  taffe  e§  anbrennen  unb  ftede  ben  3)roht  in  bie  glafcßen  ober 
©läfer,  inbem  mon  erftere  fogleid;  mit  einem  ^orf  unb  te^tere  mit 
einer  Untertoffe  bebedt.  ®ona^  füde  man  fofort  ba§  '43eftimmte  hin- 
ein,  fchmefle  oudh  leicht  barüber  hin  unb  moeße  rafdh  ben  SSerfcßluß. 
®a§  Schmefeln  lößt  feinen  Scßmefelgefchmad  eutftehen. 

3.  3udcr  gu  ^oußtürcu  gu  löuteru.  ^um  Sinmochen  ber 
f^rüchtebarf  man  feinen  fd)tedhten  .ßader  gebroudhen,  fßrimo=9Äeli§  ift 
ber  fchmeren  9tafßnobe  borgugießen.  ®a§  ßäutern  gefchießt  auf  folgenbe 
SSeife:  berßuder  mirb  in  Stüddhen  gefdjlagen  unb  1 fßfunb  beSfelben 
mit  V4  Siter  SBaffer  in  einem  red;t  fouberen  meffingenen,  in  @rmon= 
geluug  in  einem  gtofirten  ^odhgefdßirr  auf§  geuer  geftedt  unb  flar 
gefodht,  mäßrenb  ber  etma  entfteßenbe  Schoum  obgenommen  mirb. 

SoOibiS,  ÄocI}6uci§.  34 
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2öün|d)t  man  Ujit  ferner  gum  perlen  gu  fotfjen,  fo  gefdjie^t 
ba§  auf  einem  langfnmen  geuer,  boc^  ift  t;ierbei  ein  gtafirter  Xopf  gu 
üermeiben,  ba  bie  ©tafur  fpringen  mürbe. 

5rnmerf.  33ei  mehreren  ijjfmiben  Bitcfer  ift  bie  Hälfte  be§  bemerften  2öaffer§ 
binreic^eub. 

4.  ^aubirctt  bcr  cuigcinncfjtcn  ^’rüt^tc  51t  öerfjinbcru. 

S)o§  ^anbiren  ber  f^rüc^te  tjat  barin  feinen  @runb,  ba^  entmeber  ber 
3ucfer  5U  ftar!  eingefoc^t,  ober  bie  grud^t  an  ficf;  311  trocfen  mar. 
(Srfterem  lä^t  fic^  biir(^  Stdjtfamfeit  borbeugen;  ift  man  jeboi^  genötigt, 
grüdite  gu  nel^men,  bie  nic^t  faftig  finb,  fo  füge  man  5U  bem  Ruders 
faft,  na^bem  fold^er  üon  ben  grüc^ten  gegoffen  unb  aufgefod^t  ift, 
eine  ßrbfe  gro§  guten  Sttauu,  ber  mit  1 (S^töjfet  SSaffer  aufgelöft  ift, 
moburd^  ba§  ^anbiren  bert)iubert  mirb. 


I.  ^fl'üd)te  in  eilten  fran5öfifd}cn  Braiintir>ein 

em3umad}en. 

(SSenn  in  ben  fotgenben  9te§epten  bon  SSranntmein  bie  9tebe  fein  mirb,  fo 
ift  bamit  edjter  ^rangbranntmein  gemeint;  in  unechtem  üerberben  bie 
5rüdE)tc.) 

5.  23crft^icbcttc  grüt^tc  jufammen  in  SranutttJcin  etuju* 
mad)en»  V4  Siter  echter  fraujöfifdjer  S3rauntmeiu  unb  auf  jebe§ 
fPfuub  beliebiger  grüd^te  ein  ^fuub  .ßuefer. 

®ie  grüdjte  bürfeu  nidjt  überreif,  meuigfteu§  nid^t  aufgefüniugen 
fein,  müffen  felbftrebeub,  mit  5Iu§uatime  bon  ;3o^önni§=,  @rb=  unb 
Himbeeren,  forgföltig  obgemifc^t  merben;  in  ber  SBat)I  ift  man  mit 
^n§na:^me  bon  ©tad^elbeeren,  fReinecIauben  unb  tpfeln  ganj  nn= 
befi^ränft.  9J?an  fonn  mit  ben  (Srbbeeren  ben  Einfang  mad^en,  unb 
Himbeeren,  ^o^anni^beeren,  ^irfc^en  (mobon  bie  @tiete  jnr  Hälfte 
obgefd^nittenmerben),  Hprifofen,  fßfirfid^e,  SJtirabellen,  abgefd^älte  unb 
in  ©tüdd^en  gefc^nittene  fütetonen,  SBeintranben  unb  ma§  man  fonft 
münfe^t,  folgen  taffen.  ®er  öranntmein  mirb  jnr  3eit  in  eine  fauber 
au^geriebene  Xerrine  gegoffen,  beren  f5)edet  mögtidfift  tnftbic^t  fd^tie^en 
mn^.  2)a^inein  legt  man  mit  1 fßfnnb  ©rbbeeren  äugteid^  1 fpfunb 
3ncfer,  bebedt  bie  flerrine  unb  ftellt  fie  an  einen  fügten  Ort  nac^ 
S^orben,  bod^  fo,  bo^  ber  ^n^att  bor  fttafc^en  unb  atfo  bor  SSerberben 
bematirt  fei.  ättit  jebem  fpfunbe  ber  nac^fotgenben  f^rüd^te  fommt  and^ 
ein  fpfunb  ^nder  ^ingn  unb  mirb  jebeSmat  ba§  (Sfanse  be^ntfam  bnrd;= 
gerührt,  mobei  ju  bemerfen  ift,  fall»  man  biete  f^rüc^te  fotgen  täßt 


tierfdjtebener  ^rüd^te  imb  ®ett)äd^[e. 


531 


mit  benfetben  itod^  V4  ßiter  ^ranntmein  ju  öerbtnben.  S^adjbem  bie 
lebten  grücfjte  burdjgerüfjrt  [inb,  füttt  man  ba§  ©ingemoc^te  in  (^täfer 
nnb  üerfä^rt  meiter  nac^  5Jir.  1. 

'dnmerf.  ©in  @efäb  öon  il^or^ettan  ober  @Ia§  oon  berartigem  Umfotig,  ba^ 
e§  mit  einer  58tafe  ober  $ergament^)apier  nad)  9?r.  1 öerfeben  merben 
fann,  ioa§  Ieid;t  abjimebmen  nnb  mieber  barüber  §11  btuben  i[t,  fdjeint  gum 
(Sr^alten  ber  grüc^te  bienlid^er,  al§  eine  STerrine  mit  S)edel. 

6.  f^rüc^tc  in  23ramttmcitt  nndj  fran^öfifdjer  5trt.  3u  iVs 

Siter  franjöfifdjem  33ranntmein  1 ^funb  heften  ^uder. 

®ie  nidjt  jn  reifen  grnd^te  werben,  nac^bem  fie  mit  einem  fanberen 
2:nc^e  abge|)u|t  finb,  mit  ber  geriebenen  ^iaffinabe  tagenweife  in  ein 
grünes  ©inmad^egtaS  gelegt,  bann  wirb  fo  üiet  Branntwein  l^in^u^ 
gegoffen,  ba§  fie  bebedt  finb,  baS  ÖJtaS  mit  einer  f)t^äf)arirten  Btafe 
(?tr.  1)  5ngebnnben  nnb  fot(^eS  gwifd^en  ^en  in  einem  Reffet  mit 
fattem  SSaffer  aufS  f^ener  gefegt.  Born  ^oc^en  an  tä^t  man  bie  grüc^te 
V4  (Stunbe  fod^en  nnb  bann  im  SBaffer  erfatten. 

7.  ^irfdjen  in  groujöranntwein.  3 ißfunb  fü|e  ©taSfirf^en, 
750  ®r.  befter  ßnder,  ft.  V2  Siter  granabranntwein,  Bimmet  nnb 
Steifen. 

2)ie  an  einem  fonnigen  2:age  geppdten  ^irfd^en  Werben,  nad^bem 
fie  abgepult  nnb  bie  ©tiete  jur  ^ätfte  abgefc^nitten,  in  ein  (5inmadje= 
gtaS  gelegt.  ®ann  läntere  man  ben  Bnder  nac^  ^v.  3,  laffe  iljit  ab= 
füllen,  rü^re  ben  Branntwein  burdb  nnb  fütte  i^n  mit  einigen  ©tüd= 
c^en  Bimmet  nnb  Steifen  über  bie  i^irfc^en.  Bödig  erfaltet,  binbe  man 
baS  @laS  mit  einer  Blafe  jn. 

8.  gjlirnbcllctt  in  ßognaf.  Bn  2 ipfnnb  grnc^t  750  (3.  feinen 
Buder,  franjöfifd^en  Branntwein. 

d«an  fdjütte  bie  nid^t  gn  reif  geworbenen  aJürabeden  in  fod^enbeS 
SBaffer,  laffe  fie  einige  ddinnten  barin,  bis  fie  fteigen,  nidjt  fodjen  nnb 
nic^t  auffüringen,  lege  fie  anf  einen  ©integer,  läntere  ben  Buder,  gie§e 
iljn  in  eine  boraedanene  @djale,  lege  bie  abgelanfenen  SJtirabeden  in 
ben  ljei§en  Buder  nnb  laffe  fie  48  ©tnnben  barin  liegen.  S)ann  nelime 
man  bie  grüßte  ^eranS,  lege  fie  in  ein  ©inmad^eglaS,  laffe  ben  Buder= 
f^aft  bidli(^  einfoc^en  nnb  gie^e  i^n  mit  fo  bielem  ©ognaf  üermifdjt 

^ SJtirabeden  au  bebeden.  Beim  Bubinben  nnb 

^^nfbewal)ren  ri^te  man  fic^  na^  dir.  1. 

o ?<*  Oldttcclanbctt,  dlbrifofcn  nnb  ^firftdjc  in  Brnnutloein, 

Bu  jebem  ißfnnb  grnd^t  375  (^r.  feinen  Buder. 
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9J?on  neunte  bie  ^rüd^te  reif,  aber  uitoufgefpruitgen,  läutere  ben 
3u(fer  nac^  3,  lege  bie  forgfättig  abgeriebenen  f^rücfjte  hinein, 
inbem  man  fogteid^  baS  ©efd^irr  bom  f^euer  nimmt  unb  ben  ©aft 
barüber  fd^menft.  9tad^  48  ©tunben  fod^e  man  ben  ©aft  firupä^nlid^ 
ein,  füEe  i^n  fatt  mit  ben  Srnd^ten  in  ©inmad^egläfer,  gie§e  fo  biel 
ed^ten  grangbranntmein  ^in^n,  ba§  fie  bebetft  finb,  unb  öerfatire 
übrigen^  na^  $Jtr.  1.  ©obalb  bie  grnd^te  fic^  fenfen,  ift  ber  83rannt= 
tvdn  eingegogen,  unb  fie  finb  gum  (Siebraud^  gut. 

10,  Cluittcn  in  ß^ognaf.  Qn  1 ißfnnb  ^öirngnitten,  nac^  bem 
^od^en  gemogen,  375  (Bx.  3ucfer,  (Sognaf,  ^itronenfd^ate  unb  3intmet. 

S)ie  Onitten  merben  gefcfiält,  in  8 Seite  gefd^nitten,  nnb  nad^bem 
ba§  ^ernge^änfe  entfernt,  in  fatteg  SSaffer  gemorfen.  Unterbe§  taffe 
man  Söaffer  snm  ^od^en  fommen,  fod^e  bie  Ouitten  barin  fo  tange, 
big  man  fie  burd^ftedtien  fann,  meic^  aber  bürfen  fie  nic^t  merben. 
Sann  ne!^me  man  fie  mit  einem  ©d^aumtöffet  ^eraug,  tege  fie  ^um 
5lbtröpfetn  auf  einen  ©integer,  fteefe  in  jebeg  ©tüdt  ein  feineg  ©treif= 
dtien  3itronenfc^ate  unb  3immet  unb  miege  fie.  Sann  mirb  ber  ßuefer 
nad^  97r.  3 getäutert,  mit  etmag  Cuittenmaffer  bidttid^  gefoc^t,  l^ei^ 
über  biefetben  gegoffen,  nad^  48  ©tunben  ber  ©aft  ftarf  eingefoct;t. 
97ad^  bem  ©rfatten  mirb  foüiet  ©ognaf  burd^gerü^rt,  atg  man  für  gut 
finbet,  unb  bie  Buitten  bamit  bebest.  — SBeiter  nad^  97r.  1. 

11*  ©etrotfnctc  franjöfifd^c  ^at^rtrincnfiftamncn  erfter 
Buatität  in  ©ognaf.  ^at^arinenfjftaumen,  meiner  SBein,  ©ognaf, 
3ucfer,  3immet  unb  97etfen. 

3)7an  tegt  bie  ißftaumen  48  ©tnnben  tang  in  orbinären  ober 
trüben  meinen  SBein,  bomit  fie  üötlig  ougguitten,  unb  tö^t  fie  auf 
einem  Sur($fd^tag  abtröf^fetn.  Sann  tegt  man  fie  in  ein  ©inmac^e^ 
gtag,  gibt  einige  ©tüdte  ßimmet  nnb  einige  9)7ugfatnäget^en  ba^n, 
fomie  and^  feinen  ^udfer,  gie^t  fo  üiet  ©ognaf  barauf,  ba^  bie 
Pflaumen  ftar!  bebeeft  finb,  unb  ftellt  bag  ©tag,  gut  jugebunben,  eine 
^eit  lang  an  bie  ©onne  ober  an  einen  marrnen  Drt. 

II.  Jtüc^te  in  guefer  un6  Cfftg  ein5uma^en. 

12,  ©tein^  unb  ^ernobft  tu  93tctf)büd^fen  cinjuntad^cn, 

9}?an  nimmt  ©teinfrüdbte  jeber  5trt,  nidt;t  ganj  reif,  aud^  gute  faftige 
kirnen.  5tprifofen  unb  SÖirnen  merben  gefd^ött,  anbere  grüc|te  gut 
abge^u^t.  Sann  tegt  man  jebe  grucfit  attein  in  bie  mit  ©oba  ge^ 
reinigten  S3üd^fen  in  ^ö^e  unb  bebeeft  bie  grüd^te  mit  geläutertem 
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Bucfer  nad^  91r.  3.  ^öebient  man  ftc^  ber  in  1 unter  22  Bemerften 
Slec^Büd^fen,  fo  fann  mon  fte  [elbft  berfd^Iiefeen;  onbernfoHg  Iä§t 
man  bie  S3ü(^fen  5ulöten,  mie  beim  ©tnmad^en  junger  ®emü[e  in 
S3Iec^bücl^[en  bemerft  i[t,  ftedt  fie  in  foc|enbe§  2Ba[fer,  nimmt  noc^ 
15  9Jiinuten  ben  2:obf  öom  geuer,  tä^t  fie  barin  erfatten  unb  belnatjrt 
fie  luftig  fte^enb  auf. 

13.  ®unftfrütf)tc  o^nc  ^iitfer.  ©iefetben  mad^en  ein  h)o^t= 
feiteS,  äugteid)  aber  ein  angenetjmeS  unb  erfrifc^enbeS  Kompott,  be= 
fonber§  gu  3JJet)Ifpeifen,  unb  ift  biefe§,  ba  meber  ©ffig  nod§  ©emürä 
bagu  gebraud)>  mirb,  bor^üglid^  für  Traufe  au  empfe^ten.  ift 
gum  ermatten  berfelben  eine  ganj  geeignete  Semberatur  unerlä^Iicb; 
ber  ^ta|,  mo  ®unftfrücbte  o^ne  ^uder  aufbema^rt  üjerben,  mu^  gang 
fübl,  troden  unb  luftig  fein. 

^um  ©inmacben  eignet  fic^  ^ern=  unb  ©teinobft;  aud§  unreife 
©tac^etbeeren,  mie  fie  gu  Porten  gebrandet  merben,  finb  befonber§  an= 
menbbar.  SSon  erfteren  finb  nur  S3irnen,  unb  amar  rec^t  faftige,  aum 
(Siufodien  baffenb.  S)iefe  merben  gefcbätt  unb  fönnen,  menn  fie  faftig 
unb  mürbe  finb,  gana  getaffen  merben;  ©tiet  unb  Stume  merben 
entfernt,  ^m  übrigen  t^ut  man  beffer,  fie  einmal  au  teilen  unb  ba§ 
^erngebäufe  beraub  au  fd^neiben. 

SSom  ©teinobft  eignen  ficb  2tbrifofen,  ^firficbe,  9ieinecranben, 
ajtirabeüen,  gemübnticbe  gute  Bü?etfd;en  unb  ^irfcben.  ®a§felbe  mirb 
unüerfebrt,  mögli^ft  frif^  öom  S3aum  genommen,  unb  nadjbem  jebe 
einaelne  grudjt  mit  einem  toeicben  :Öeinmanbtud)e  abgerieben  morben 
(fiebe  9^r.  1),  merben  fie  in  @Iöfer  mit  nidjt  au  toeitem  §alfe,  jeben= 
fad§  mit  umgebogenem  9ionbe,  fo  bicbt  aU  e§  auläffig  ift,  ongefüat, 
ohne  inbeffen  ba§  Dbft  au  aerguetfcben.  Slt^bonn  merben  bie  ©lofer 
mit  einem  ©tüddjen  ©djineinäblafe,  meicbe  nod;  9^r.  1 biefe§  SIbfcbnittg 
gereinigt  morben,  jebocb  mit  einem  untergetegten  ©tüd  alter  meiner 
^einmanb  gana  ^icbt  unb  feft  augebnnben,  fo  baü  ein  mögtidift  Iuft= 
bidtjter  SSerfcblu^  bemirft  mirb. 

2)ie  auf  foicbe  Sßeife  angefüttten  ©läfer  merben  nun  in  einen 
Reffet  ober  Xo^f  auf  eine  Sage  ^cu  ober  ^obelfpäne  geftedt  unb  mit 
peu  ober  ©bauen  berart  umbadt,  ba^  fie  feft  fteben  unb  fid)  niÄt 
berühren,  ©obann  füllt  man  ben  Reffet,  meld^er  mäbrenb  be§  ^odien§ 
unbebedt  bleiben  muß,  feitmört§  mit  faltem  SBaffer  fo  meit  on  bafi 
bie  (^löfer  eiuen  ^od  breit  über  ber  gtäcbe  be§  SSafferä  berüorftetien 
unb  forgt  bofür,  baß  ba§  SBaffer  langfam  ermärrnt  mirb.  S'Zadbbem 
bie  ©iebebibe  erreicht  ift,  läßt  man  foicbeg  getinbe  unb  fo  lange 
focben,  bis  in  ben  ©löfern  etma  V4  leerer  9^aum  entftanben  — nid^t 
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länger  — , tnö^renb  gunjeiten  ba§  üerbam^fte  SBaffer  burc^  fiebenbe^ 
erje^t  tüirb.  ba§  gefc^e^en,  fo  nimmt  man  ben  Reffet  öom 
gcuer  unb  lä^t  bie  (5^Iäjer  barin  er  falten,  mijc^t  [ie  atäbann  mit 
einem  feuchten  2;uci^e  ab  unb  gibt  benjetben  einen  trocfnen  unb  fütjten 

S)ie  ®ambffrüd^te  erl^atten  fid^,  nac^  Stngabe  eingefoc^t,  im  ganzen 
gut,  boc|  ift  e§  nötig,  oft  nac^gufefien,  unb  möchte  in  biefem  ober  jenem 
©tofe,  mel(^e§  nid^t  gon^  luftbicfit  mar,  ein  fleiueS  fc^immligeä 
d^en  auf  ben  grüc^ten  fid^  geigen,  fo  fönnen  fie  nic^t  länger  aufbemaljrt 
merben. 

S3eim  ©ebrand^  !^ätt  man  ben  ^at§  ber  ®Iäfer  einige  3)Zinuten  in 
^ei^e§  SSaffer,  morauf  man  atSbann  bie  S3Iafe  gang  unüerfet)rt  ab= 
nehmen  unb  mieber  benu^en  fann.  Sie  grud^te  merben  in  eine  l^om= 
pottiere  gelegt  unb  uac^  it)rer  5trt  mit  beftreut;  bei  gang  reifem 
Dbft  aber  bebarf  e§  be§  ^udfer^  nidt)t.  9^od^  ift  gu  bemerfen,  ba^  in 
geöffneten  ©täfern  bie  ^Sunftfrüdtjte  fid^  ^öd^ftenS  2 2:age  ert)alten. 
^n  hätten,  mo  man  gern  längeren  (SJebraud^  baüon  madt)en  möchte, 
mürbe  e§  nötig  fein,  fotc^e  in  einem  ^orgeüanfdjüffelc^en  im  Ofen  mit 
etma§  frangöfifd^em  S3ranntmein  unb  ßucfer  Ijei^  merben  gu  taffen. 

14.  2)unftfrütf)te  mit  SJtan  legt  nad^  bor!^erget)enber 

SSorfc^rift  ba§  bemerfte  Dbft  in  ©inmacfiegtäfer  unb  ftreut  etma  auf 
iVs  Siter  beSfetben  130 — 200  ®r.  geriebenen  tagenmeife 

burc^,  auc^  nad^  ^Belieben  einige  @tndfc|en  feinen  Bimmet.  @in  mit 
grangbranntmein  getränfteS  ^a^ier  über  bie  grüc^te  gelegt,  gibt  be= 
fonber^  bem  tenobft  einen  angenehmen  ©efcbmad  unb  bient  gum 
erhalten,  ^m  übrigen  mirb  auf  bie  üorhergeheube  iöorfd^rift  hi«^ 
gemiefen. 

15.  ßrbbccrcn  in  cinjumathcn.  l ^funb  reife  ©rb^ 

beeren,  1 ^funb 

S^achbem  ber  !^udcx  nach  5Jlr.  3 geläutert,  nehme  man  ben  Xo^f 
üom  gener,  lege  bie  gang  fauber  gehpdten  ©rbbeeren  hinein,  fülle 
mit  bem  Söffet  ben  Bwc^er  barüber,  ba  fetbft  bur^  behutfameä  Um= 
rühren  bie  grüd^te  teiben,  unb  ftette  ben  Xopf  tjin.  2tm  anbern  Sage 
taffe  man  fie  heife  merben  unb  fteüe  fie  mieber  in  bemfetben  So^fe  hin 
big  gum  fotgenben  Sage,  unb  mieberhote  bag  §ei§machen  noch  ein= 
mot,  ohne  fie  gu  rühren.  9^adt)  bem  (Srfatten  fütte  man  bie  ©rbbeeren 
in  (^täfer,  unb  foüte  ber  ©aft  noch  beg  (Sinfocheng  bebürfen,  fo  fe^e 
man  ihn  nodh  ein  menig  aufg  Seuer,  gie^e  ihn  fatt  barüber  unb  ridtjte 
\id)  meiter  nach  ?ir.  1. 
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Unter  otlen  grinsten  finb  (Srbbeeren  am  erften  5ur  ÖJaljrung 
geneigt,  meS^atb  tjierbei  goIgenbe§  ju  'beaä)ten  i[t:  $8ertauf  öon 

8 — 14  2:agen  ftetle  man  ba§  mit  Stafe  üerfe^ene  @ta§  in  einem  2'o|3f 
mit  fattem  SSaffer,  etma§  §eu  barunter  gelegt,  auf§  Seuer,  taffe  ba§ 
SBaffer  tangfam  ermörmen  unb  §nm  ^oc^en  fommen,  iinb  bonn  ba§ 
©ta§  in  bem  SBaffer  erfatten. 

(Sin  ffngertange§  @tücf  eingemad^ten  o[tinbi[d^en  ^ngmer,  in 
©tncfc^en  gefc^nitten,  mit  ben  ro^en  (Srbbeeren  in  ben  ämierfaft 
gelegt  unb  mit  eingemad^t,  ift  ein  üoraugtictjeg  TOtel,  bie  grüc^te  gu 
fonferbiren. 

16.  ©rbbccrcn  mit  ^ot)anui§becrfaft  ehigumad^eu. 

l iPfunb  (Srbbeeren  ne^me  man  1 ipfiinb  geriebenen  ^udter,  ftreue 
bie  ^ätfte  tagenmeife  barüber  unb  taffe  fie  über  iJtaifft  [te^en.  2tm 
anberen  STage  foc^e  man  bie  anbere  ^ätfte  be§  ^ucEer§  mit  V4  Siter 
rotem  ^o^annigbeerfaft  gu  @irub,  gebe  bie  (Srbbeeren  mit  i^rem  @aft 
tffnein  unb  fod^e  fie,  bi§  fid^  eine  (SJatterte  bitbet. 

Stnmerf.  SJtait  gibt  bie§  feine  eingema(^te  nicht  nnr  gn  feinem  Broten 
fonbern  onch  gu  ©anbfnchen  nnb  93i§fuit,  mich  attein  mit  junger  ©ahne! 

17.  ©rbbccrsfJJlarmctobc.  1 ipfunb  ©rbbeeren,  750  ®r.  ßucfer. 
äJian  focht  bie  ©rbbeeren  fo  tauge  in  bem  getöuterten  ^ucfer,  bi§ 

fie  fich  aufgetöft  höben  unb  ber  @aft  bitftich  loirb.  9^adh  9tr.  l'auff 
bemohrt. 

18.  @rbbecr=9Jtarmctabc  auf  anbere  2lrt.  1 ißfunb  @rb* 
beeren,  2 ißfunb  burdhgefiebter  ßuefer. 

2)ie  ©rbbeeren  toerben  taumarm  gemacht,  gang  ftein  gerieben  unb 
burch  ein  neue§  ^oarfieb  geftrichen.  S)ann  mirb  bie  9Jiarmetabe  mit 
bem  3ucfer  Vi  ©tunbe  tüchtig  gerührt  unb  in  motjt  gereinigte  unb 
gefchmefette  gtafdhen  mit  toeiter  §at§öffuung  gefüttt,  metche  fofort 
* berforft,  berfiegett  unb  in  ben  fetter  gefteftt  merben  müffen. 
^auütfödhtidh  gum  gütten  bon  feinem  33acfmerf. 

19.  @in  öorgügtith  gu  em^fehlenber  ©rbbeerfaft  für  Traufe. 

1 /8  Siter  recht  reife  SBatberbbeeren,  1 ipfunb  ^uder. 

^on  fodhe  ben  3ucfer  noch  3 gu  einem  pertenben  ©irufi,  tege 
Die  ©rbbeeren  hinein,  rühre  fie  mit  einem  fitberneu  Söffet  betiutfam 

gerbrüeferi,  unb  taffe  fie  hei§  merben 
nicht  fo^en.^  mSbann  füonne  man  ein  teinene§  STudh,  metche§  ober 
bortjer  tu  frifchemjffioffer  au^gefocht  fein  mu^,  über  eine  @chate  bon 
ifiorgeUon  unb  fdhütte  ba§  ©ange  barouf,  bomit  ber  ©oft  burdbfließt. 
2)ie  ©rbbeeren  bürfen  meber  ge^re^t  nodh  gerrührt  merben,  hö^ffenS 
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barf  man  mit  bem  ginger  ouf  ba§  Sud;  tippen,  ^odjbem  ber  Soft 
erfoltet  ift,  mirb  er  öom  ^obenfa|  abgegojfen  unb  in  fleine  ^albe 
grafd;en  ober  «mebiaingläfer  (fiet;e  9^r.  1)  gefüdt.  3V2  Siter  ®rb^ 
beeren  liefern  ft.  Siter  @oft,  ber  in  ^ranft;eiten,  befonber^  S3ruft' 
(eibenben  t^eelöffelmeife  gegeben,  ou^erorbentlid^  tieUfam  unb  er= 
quidenb  ift.  Sie  ©rbbeeren,  metd;e,  mie  bemerft,  ni(^t  5erbrüdt  U)er= 
ben  bnrfen,  finb  erfattet  ein  mot;Ifd^medenbe§  Kompott.  2lnd^  fonn 
man  fie  in  ©löfern  bi§  gur  3eit,  tno  e§  ^ol^onni§beeren  ober  §im= 
beeren  gibt,  aufbemol^ren  unb  bann  mit  biefen  grüd;ten  gu  gleid;en 
Seilen  gu  einer  SJiarmelabe  einfoc^en,  mo^u  bann  auf  3 ^funb  ber 
frifd;en  grüd^te  2 ^funb  3uder  genommen  mirb. 

20,  Unreife  ©tati^elbeeren  al§  Smiftfrüd;te*  Sie  5(nmeifung 
ift  in  9^r.  13  unb  14  gu  finben. 

21,  Unreife  StatJeUjeeren  in  glafd^en  einjnniadjen  (empfel;^ 
len^tuert),  3J?an  nimmt  bie  @tad§elbeeren  t;alb  reif  (fie  müffen  an 
einem  fonnigen  Sage  gepftüdt  fein),  befreit  fie  üon  @tiet  unb  Ötume, 
boc^  fo,  ba^  fie  nid^t  üerle^t  merben,  reibt  fie  ab  unb  üerfä^rt  übrigen^ 
bamit  mie  §eibetbeeren  (§tr.  82),  |ebod§  bebürfen  fie  einer  ©tunbe 
^od^en§.  Siefelben  erfialten  fid^  öorjngtid;  unb  finb  im  äBinter  5U 
^ndijen  unb  ^ompott§  eine  angenehme  2iu§l;ilfe. 

22,  fHeife  Stad; eibeeren  in  1 ^funb  reife,  fein= 

fd^alige  ©tacbclbeeren,  1 ^funb  3nder. 

^ebe  Stad^elbeere  mirb  rein  abgepu^t,  öon  Stiel  unb  S3Inme 
befreit,  ber  3nder  in  SSein  ober  SBoffer  getunft,  gu  bünnem  Sirup 
gefod^t  unb  ber  Sd^aum  obgenommen.  Sonn  merben  bie  StocbeI= 
beeren  auf  f^mad^ern  geuer  barin  meid;  gefod^t  unb  mit  bem  Saft  in 
ein  @Io^  gefüllt.  9^ad^  SSerlouf  oon  4 — 6 Sagen  mirb  ber  Saft  üon 
ben  Stachelbeeren  obgegoffen,  firupäl;nlich  eingefocht,  marm  barnber 
gegeben  unb  übrigen^  noch  9^r.  1 berfoI;ren. 

23,  StadtcIbccrsSOtarnicIabe,  1 ^fnnb  reife  Stachelbeeren, 
250  @Jr.  Bbder,  3itronenfd;ole  ober  ^immet. 

Sunfelrote  überreife  Stod;eIbeeren  merben,  nad^bem  fie  obgepuht, 
üon  Stiel  unb  S3Iumen  befreit  finb,  mit  einem  fübernen  Söffe!  ger= 
brüdt,  al^bonn  burd;  ein  Sieb  gerüf;rt,  gemogen  unb  in  bem  gu  Sirup 
gelochten  ^üder  unb  ®emürg  unter  fortmöhrenbeni  9iül;ren  gu  einer 
fbeifen  SJ^armelabe  gefod;t,  meld;e,  foHö  fie  bi§  gu  8 Sogen  nad;möffern 
möchte,  gut  aufgefocht  merben  muf;. 

24,  SBnIuüffc  eingunmchen,  1 ^funb  Sßalnüffe,  l ^fnnb 
3nder,  ^immet  unb  Steifen. 
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®ie  9^üf]'e  müffeu  flecfenlog  fein  unb  bürfen  nod^  feine  innere  @d)nfe 
^aben.  (Segen  @nbe  ^uni  ift  gettJötjnlid)  bie  äum  (Sinmacfien  geeignete 
3eit.  @ie  tnerben  mit  einem  gugefpi^ten  @tücfd)en  §o4  an  mehreren 
©teden  burc^ftod^en  unb  14  Soge  lang  in  faltet  Gaffer  gelegt,  mä^rcnb 
fotc^e§  täglid(i  breimat  erneuert  tuerben  mu^.  ©obann  foc^t  man  [ie  bei 
einmaligem  Sedjfeln  beg  SSaffer^  ganj  mei^,  legt  fie  über  dtad;t  in 
falteg  SBaffer  nnb  om  näd^ften  dJtorgen  auf  ein  ©ieb.  Sarauf  mirb  bie 
eine  |)ätfte  ber  9tüffe  mit  einer  (Semür^nelfe,  bie  anbere  mit  einem 
©tüdd^en  3iotmet  gefpidt,  eg  fann  am^  jugteid^  jebe  9iu^  mit  einem 
©treifen  fanbirter  ^onierangenfd^ate  berfet^en  merben.  i^ff  ^og  ge= 
fdie^en,  fo  töutert  man  ben  ^nder  nad§  dtr.  3 nnb  lä^t  bie  diüffe 
einige  SD^inuten  barin  focben.  fann  and)  5U  febem  ^fnnb  ^udfer 

ber  ©oft  einer  Zitrone  gegeben  merben,  mag  einen  angenef;men  (Se= 
fc^mad  gibt.  diac§  3 — 4 Sagen  fod^t  man  ben  ^oderfoft  auf,  fegt 
bie  dtüffe  in  ein  (Sfag  unb  gie^t  i^n  erfaftet  barüber. 

25.  Himbeeren  einjumad^en.  Siefe  merben  mie  ^ofjannig= 
beeren  be^anbeft,  jeboc^  bürfen  fie  nic^t  gemafd^en  merben. 

26.  ^imbccrs^cfce.  9)tan  rid^te  fid^  nac^  dir.  37  (^o^annig= 
beer-(Sefee  dir.  1),  fe|e  aber  nad^  dJieinife  ben  Himbeeren  etmag  ^o- 
^annigbeeren  50,  meil  fo  bie  (Sefee  feftcr  mirb. 

27.  ^imbccrsSdlarntefabe.  dBirb  bereitet  mie  @rbbeer=9Jiar= 
mefabe. 

28.  ^imbcerfaft.  diadf)  i^o^annigbeerfoft,  jebod^  gu  1 ^fnnb 
©oft,  je  naebbem  man  if)n  mefjr  ober  meniger  fü^  §u  haben  münfdjt, 
170  big  200  ÖJr.  ^uder. 

29.  dluggcgoh^CK^*^  ^imbcerfaft  (norjüglith).  l ^funb  ffarer 
©aft,  750  Öir.  diaffinabe. 

dlacE)bem  bie  SSeeren  jerbrüdt  unb  ongge^refft,  ftefle  man  ben  ©oft 
etma  5 — 6 Sage  ruf^ig  hin,  mo  bie  Öiährung  erfolgt  fein  mirb.  2lfg= 
bann  nehme  man  bie  fchimmfige  §aut  baoon  ab,  gie§e  ben  ffaren  ©aft 
üon  bem  borunter  ftehenben  trüben  behntfam  ab,  faffe  ihn  mit  bem 
3uder  gut  burchfodfien,  mobei  ber  etmaige  ©djanm  abgenommen  mirb, 
unb  fülle  ben  ©iruf)  ober  ©oft  abgefühft  in  fauber  gef^üfte,  gonj 
trodne  ffeine  Sfafchen  ober  ©fäfer.  SSeiter  nad)  dir.  1. 

Ser  meniger  ffare  ©oft  fann  mit  einer  geringen  Bnontitot  ^oder 
gum  erften  ©ebraudj  gefocfit  merben. 

Sfnmerf.  Siefer  ©iru^j  ift  jmar  etmag  foftfpielig,  boeb  fehr  flar  unb  fdiön 

unb  reid^t  baoon  1—2  (Spffel  Ooü  ju  1 ©lag  Söaffer. 
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T.  5ßom  ©inmnd^eit  unb  Xrocfnen 


. 5V2  Siter  i^imbeeren,  iVs  Siter 

guter  Söeiiicifig.  je  iVs  «iter  @oft  750  ®r.  3ucfer. 

®ie  S3eeren  tuerben  etloaS  gerrü^rt,  mit  bem  @|)ig  24  @tiiiiben 
l^ngeftetlt  unb  boun  au^get)re§t.  2tm  anbern  Sage  mirb  ber  ftare 
@a[t  bom  53obeu[a^  ubgegoffen,  mit  bem  bemerften  ^ucfer  auf§  geuer 

gefteat,  au§ge[(^äumt,  über  9lac^t  fte^en  getaffen  unb  ai^hami  uacb 
vtx.  1 berfo^ren.  ^ 


31*  5luf  aubcrc  m.  3u  4 ^45fuub  Himbeeren  V4  Siter  reinen 
SBeinejfig  unb  2 ^funb  Bucfer.  ^ad;  «ort;erge^enbem  gubereitet. 


32*  3(uf  aubcre  3lrt*  4V2  Siter  Himbeeren  2V4  Siter 
reinen  SBeineffig.  Sur^ge^re^t  gibt  bie§  4 Siter  @aft,  ben  mon  mit 

6 ^fnnb  3nder  gteic|  bem  SSor^ergetjenben  fod;t,  onSfdBänmt  unb  auf= 
betüQtjrt.  ' 


Stnmerf.  fcbabet  nid)t,  trenn  bie  Himbeeren  2—3  Soge  länger  im  ®füq 

liegen,  bonn  ober  mub  tögticb  burcbgerübrt  tnerben.  ^ 


33*  Übergutfcrtc  ^o^anui^trauben  (für  ettic  feine  Safel). 

H)7an  tüäl^tt  l^iergn  bie  jd^önften  Sräubd^en,  nad^  belieben  rote,  toei^e 
ober  auc^  fd^marge,  nimmt  ein  geftopfteS  @hoei§  in  eine  £)bertaffe, 
Qucfjt  je  ein  Sränbdfien  tjinein,  tä§t  e^  abtrobfen  unb  nbergudert  eä 
bann,  inbem  man  e§  in  gefto^enem,  nidjt  gefiebtem  ^uder  teit§  r;erum= 
bre^t,  tdU  mit  3nder  überftrent.  Sann  loerben  bie  [ämtticbcn  grüdpte 
an  ber  ©onne  etloag  angetrodnet,  ma§  ancb  o^ne  ©onne  in  trodner 
Snft  bolb  erfolgt;  bie  Dfenmärme  aber  barf  fie  nid^t  berühren.  @ang 

frifcb  finb  fie  am  fd^önften,  obgteid;  fie  fid;  immerbin  ein  ooar  Sage 
erfjatten.  ^ 

34.  ^o^anni^beeren  o^ne  ^erne  eingnmaf^en.  2tu§gefnd^te 
reife  bide  3obanni§trauben  loerben  abgefpütt,  gum  TOaufen  auf  einen 
fauberen  Sur^fc^tag  gelegt  nnb  abgebeert.  Sann  bnrdjftidjt  manjebe 
S3eere  mit  einer  geber,  bamit  bie  Slerne  beran^faaen,  unb  nimmt  gn 
1 ^Sfiinb  berfetben  3 ^fnnb  ^nder.  ^Zacbbem  biefer  gut  geläutert, 
gibt  man  bie  an^gefernten  S3eeren  binein,  lägt  fie  eben  burcbfodien' 
fcbnttet  fie  bonn  mit  bem  ©aft  in  ein  borgellaneneS  ®efäg  nnb  fiidt 
fie,  erfattet,  in  ©inmadjegläfer. 

?tnmerf.  Obgteid;  ettua§  umitäiibticb  unb  foftbor,  mag  biejeS  feine  unb  on 
gorbe  fo  nnöergteid;ad;  fcböne  ($ingemocbte  nocb  ©ditoeiger  Strt  hier  einen 
ytoum  fmben.  ^ 


35*  3obanni§becrcn  nnf  gclnöbnlidjc  5trt  cingnmadicn* 
1 ^fnnb  Sobannisbeeren,  1 ^fnnb  ^uder. 
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öerfd^iebener  unb  ©etüäd^fe. 

®ie  Seeren  toerben  getoafd^en,  auf  ein  ©ieb  gelegt  unb  Darauf 
mit  einer  (SJabel  öou  beu  Stielen  geftreift.  ^ann  läutere  mau  beu 
3ucEer  nad)  5Rr.  3,  lege  bie  Leeren  hinein,  taffe  fie  ouf  fc^madjem  geuer 
bei  öorfid)tigem  Umrü^reu  burc^meic^eu,  boc^  uic^t  im  geriugfteu  jer^ 
fodien,  lege  fie  mit  einem  Sc^aumtöffet  auf  einen  ^jor^eaanenen  @in= 
leger  ober  eine  flache  Sd)üffel,  füge  beu  abgetaufenen  Saft  äum  fod)en== 
beu  unb  taffe  biefen  bidti^  einfoc^en;  erfattet  rütjre  man  bie  S3eeren 
burd),  füde  fie  in  ©täfer  unb  richte  fic^  tneiter  nad)  S^tr.  1.  ®ie  üieten 
^erne  machen  bie§  ©ingemadjte  unangenehm ; e§  fei  ba^er  auf  2)rei' 
frud)t'9}Jarmetabe  anfmerffam  gemacht. 

36.  Stuf  aubcre  Slrt.  l ^fnnb  an§gefud)te  bide  i^ohanni^s 
beeren,  1 ^funb  Saft,  2 ^funb  ßnder. 

9}Jan  b^effe  fo  niet  S3eeren  an§,  ba^  man  1 ^funb  Saft  erhält, 
tunte  ben  ^nder  in  SBaffer,  foche  ihn  ftar,  gie^e  beu  Saft  ba§n,  nehme, 
menn  er  ju  fodien  anfängt,  ben  Sdjanm  ab,  unb  ftette  ben  Xopf  Oom 
f^ener.  S^ach  10  9Jiinuten  nehme  man  bie  fich  gebitbete  ^aut  baüon 
ab,  tege  bie  Leeren  hinein,  rühre  fie  oorfichtig  burih  ben  3ncferfaft, 
ftede  ben  Xobf  tnieber  auf§  geuer  unb  taffe  fie  tangfam  in  bem  Safte 
meich  merben;  auffbringen  bürfen  fie  nicht.  ®aranf  ftette  man  ben 
Xobf  auf  bie  Stnri^te,  tege  bie  SSeeren  mit  bem  Schaumtöffet  auf  eine 
flache  Sd)üffet,  gie^e  ben  abfliebenben  Saft  ^u  bem  fochenben,  taffe 
biefen  etma§  einfodjen,  fo  ba§  einige  Xrobfen  erfottet  ni^t  metjr  flüffig 
finb,  füEe  ihn  bann  ein  tnenig  abgefühtt  auf  bie  S3eeren,  rühre  fie  be= 
hutfam  bur^  unb  ftede  fie  bi^  §nm  anbern  STage  hin.  Sollte  ber  Saft 
mieber  flüffig  gemorben  fein,  fo  nehme  man  mit  bem  Sdjaumloffet  bie 
S3eeren  herauf,  foche  ihn  no^  etU)a§  ein,  anberö  fütte  man  ihn  fogteich 
in  ©läfer  unb  üerfahre  nach  Sir.  1. 

37.  ;^ohanm§beer=@ctcc.  Sir.  1.  ®iefe§  Siegebt  gu  einer  fo 
anSgejeidhnet  fchönen  unb  feften  ®etee,  loie  bie  SSerfafferin  fie  bi§ 
bahin  meber  gefehen  noch  felbft  gu  bereiten  oerftanb,  berbonft  fie  gteich= 
fatl§  einer  bei  Slielonen-^ürbiS  in  @ffig  unb  3ncfer  benannten 
Slutorität. 

grifch  gebpdte  hochrote  ^ohanni^bfeeren  merben  fonber  obgebeert 
unb  bann  roh  bnrch  ein  feine§  ^oorfieb  teicht  gebre^t. 

Stuf  V2  Siter  biefe§  gemonnenen  Safte§  rechnet  man  1 ^fnnb 
mehlfein  geflohenen  Sioffinob^uder,  gibt  biefen  3nder  in  einen  fubfer= 
neu  Schmungfeffet,  fe|t  fotchen  onf  leichte  ^ohlenglnt  unb  bereitet  bo= 
bon  unter  fortmährenbern  Stbftohen  mittelft  eine§  höt^oi^nen  Üiührtoffetg 
einen  fogenonnten  tombeljuder,  bod)  fo,  bah  fotcher  nicht  farmelirt, 
fonbern  botlfommen  meih  bleibt. 
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T.  SSom  ©inmad^eii  unb  Srodnen 


^at  mon  btefen  Ä^um:petäuder  getüonnen  (ber,  beiläufig  bemerft, 
bem  oftinbifd^en  ^oliu-'@ogo  öfjnlic^  fiefit),  gie^t  man  ben  ^or)anni§= 
beerfoft  barauf  unb  bringt  ifin  auf  gelinbem  geuer  big  ong  ^odjen, 
^ebt  it)n  bonn  fcbnell  üom  f^ener,  läbtit^n  ca.  V2  ©tunbe  rut)ig  fielen, 
nac^  meli^er  3eit  fid^  oben  eine  ©cbaumbecfe  gebilbet  l^at,  f)ebt  biefe 
mittetft  eineg  ©c^aumlöffetg  be^utfam  ab,  füHt  bann  bie  [0  gef  (arte 
Öelee  fogleic^  fjei^  in  geeignete  ©läfer,  binbet  fold^e,  nad^bem  fie 
8 — 10  Sage  offen  geftanben,  mit  SStafegn  unb  bema^rtfie  an  einem 
führen  Orte. 

Sag  geeignete  Onantnm  gur  S3ereitnng  biefer  ©efee  finb : 3 ßiter 
ro^er  ©aft  unb  6 ^funb  S^taffinabe.  S3et  geringerer  Duantität  far= 
melirt  ber  ßucfer  fe^r  leidet  — bei  einer  ftärferen  Onantität  aber 
verarbeitet  fid^  ber  3«tfer  auf  bem  geuer  gn  fermer. 

^n^erfte  i^orfid^t  ift  nötig,  ba^  bie  (^elee  auf  bem  f^euer  ja  nid^t 
5um  SBallen  fommt,  inbem  man  bann  mofjf  einen  ^o^annigbeerfaft, 
aber  feine  fonfiftentc  (^efee  geminnt.  ©benfo  ift  eg  ^an^tbebingnug, 
ba§  bie  (^efee  8 — 10  Sage  ber  Suft  anggefe^t  ift,  meil  babnrcf)  fic^ 
!^anbtfäcf)fic^  bic  ^onfifteng  ber  ©elee  bifbet. 

38.  3o^attnigbcer=@cIcc.  2.  l ^funb  ro^er  ffarer  ©aft 
von  frifd^  gepflücften  roten  ;3of;annigbeeren,  1 ^fnnb  geriebener  nnb 
bnrcfigefiebter  feiner  3ucfer. 

©inb  bie  ^o^annigbeeren  abgebeert,  fo  gerqnetfd^t  man  fie  nnb 
brüdt  fie  burd^  ein  grobeg  auggebrüfjteg  unb  mieber  getrodfneteg  Snd^ ; 
boc^  barf  man,  um  ben  ©aft  gehörig  heranggnbringen,  auf  einmal  nicht 
5U  viel  nehmen.  •Jtadhbem  Sfugbreffen  taffe  man  ben  ©aft  bnrdh  einen 
auggebrnhten,  tofen,  fbihäutoufenben  $8eutet  fliehen,  ftelte  ihn  big  5um 
nächften  Sage  hin  nnb  gie^e  ihn  flar  vom  ^obenfa^  ab.  Ser  ©aft 
U)irb  fobann  auf  ein  nicht  ftarfeg  gener  geftetit,  ber  3ncfer  tangfam 
hineingeftrent,  tvährenb  man  von  5Infong  an  gteichmähig  nnb  fort- 
mährenb  rührt,  äff  ^er  ^nefer  ju  ®nbe,  fo  muh  ^er  ©aft  Vor  bem 
Wochen  fein,  unb  mirb  bann  rafdh  vom  gewer  genommen,  V2  ©tnnbe 
ruhig  hingeftellt  nnb,  nachbem  bie  fidh  nnterbeg  gebitbete  ^out  abge= 
nommen,  in  ©täfer  gefüllt,  tjndh  48  ©tnnben  mit  einem  in  f^ranj* 
branntmein  ober  Straf  angefenchteten  Rapier  gugetegt  nnb  gut  guge^ 
bnnben. 

Stnmerf.  Siefe  ®etee  ift  ebenfo  jehön  an  garbe  unb  ©ejdömad  aB  rotje  unb 
erhält  fich  mehrere  ^ahre,  meuu  aüe  SKouate  etmag  f^raugbranutmeiu  5U* 
gegoffeu  wirb ; fie  fteht  aber  ber  üorhergeheubeu  uadh- 

39.  ^ranjöfifthc  3?o^n«niÖ^ecrs(lJctec.  3.  Stuf  375  ®r. 
roten  unb  125  ®r.  iveihen  ^ohannigbeerfaft  1 ^fnnb  ^nefer. 


öerfc^tebetter  f^rüi^te  unb 
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®ie  93eeren  fteüt  man  fo  lange  auf§  geuer,  Bi§  fie  einigemat  ouf= 
gefod^t  nnb  ge^Ia^t  finb,  gie^t  fte  anf  ein  ^aarfieb,  ma§  noc^  nicöt 
mit  SSoniaon  in  S3erü^rnng  gemefen  ift,  lä^t  ben  @aft  burc^flie^en 
nnb  gie§t  i^n  §nm  .nochmaligen  über  ba§  im  ©ieb  3urü(l= 

gebliebene.  ®ann  mirb  ber  Bu^er  nach  9^r.  3 fo  lange  geläutert,  bi§ 
er  f^aben  gieht,  ber  (Saft  hit^ä^gegoffen  unb  unter  3lbnehmen  be§ 
Schaums  bis  an  V4  Stunbe  gefodht.  Übrigens  mirb  auf  S^lr.  1 hin* 
gemiefen. 

40.  fRohe  ;^oh<inttiSbcer'^clcc.  fRr.  4.  l ^funb  roher  Saft, 
750  ®r.  geriebener  unb  burdhgefiebter  feiner  Bieter. 

SIRan  ht^e§t  frifch  gef^ftüdte  unb  abgebeerte  Johannisbeeren  bnreh 
ein  Xudh,  fteöt  ben  Saft  über  5Radht  hin,  gie^t  ihn  flar  Oom  33obenfa^ 
nnb  miegt  ihn.  ®ann  rührt  man  benfelben  in  einer  tiefen  f)orael= 
lanenen  Schüffel  mit  einem  neuen  hblaernen  Söffet,  metcher  feboch 
auSgelaugt  fein  mu§,  in  einer  9ftichtung  gleichmäßig  unb  ohne  2lnf' 
hören  2 Stunben,  mährenb  man  jebe  V4  Stunbe  Bncfer  tangfam  hin= 
einftreut.  9Ran  muß  benfelben  ein  menig  einteiten,  bamit  er  fo  lange 
hinreicht,  bis  man  mit  Slühren  fertig  ift.  $Rachbem  mirb  ber  bi(f= 
gemorbene  Saft  in  ©läfer  gefüttt  nnb  nach  5Rr.  1 anfbemahrt.  Stuf 
langes  Erhalten  fann  man  hiei^bei  nicht  regnen. 

41.  JohonniSbeerfnft.  Bu  2 ^funb  Saft  1 ^funb  guter  2ReliS= 
aucEer,  feine  hatte  S^afßnabe. 

Slachbem  ber  Saft  mie  a«  JohanniSbeer^^elee  auSgeßreßt  unb 
öom  Sobenfaß  abgegoffen,  ftelte  man  ißn  aufS  Jener,  lege  ben  Bader, 
au  fleinen  Stücfdhen  aerfloßft,  h^aein,  foche  ißn  unter  fortmäßrenbern 
Schäumen,  bis  er  flar  gemorben,  mo  etma  ein  SSiertel  berfocht  fein 
mirb.  5ltSbann  neßme  man  ißn  bom  Jener,  taffe  ißn  über  Sladht 
fteßen  unb  berfaßre  meiter,  mie  eS  in  91r.  1 bei  ben  Jrnchtfäften  auS= 
füßrlich  bemerft  ift. 

Slnmerf.  S)iefer  Saft  ift  an  Saucen,  ^laltefchalen  unb  ©etränfen  feßr  au 

empfehlen  unb  ßält  fi(h  meßrere  Jaßre. 

42.  SluSgegoßrcncr  JoßamüSbeerfaft.  91adh  ^imbeerfaft  au 
bereiten. 

43.  Seßmarae  Johannisbeeren  einanmathen.  Stuf  jebes  ißfnnb 
33eeren  250  ^r.  Bnder,  melcßen  man  läutert  unb  bie  Leeren  barin 
meieß  foeßt,  mäßrenb  man  fie  anmeilen  umrüßrt.  ©rfaltet  füllt  mon 
fie  in  ©läfer  unb  berfäßrt  meiter  naeß  91r.  1. 
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T.  Sßom  Sinmac^cn  imb  S^rotfnen 


44.  Ö^elce  Don  ftfjtuai'^en  3o^amti^0ecreu.  ®ie  Söereitimg 
ift  trie  bei  ^Dl)omti§beer=@eiee,  bod^  bebarf  !^ierbei  nur  ber  Hälfte 
be» 

45.  ^l)rcifrutf)t=SO'ZarnicIabe  (2)rcimu§).  SotjanmSbeeren  unb 
Himbeeren,  beibe  auSgepre^t,  bon  jebem  1 ^funb,  bo^u  2 ^funb 
QuSgefteinte  fü§e  ^irfdjeu  unb  2 ^funb  ^ucfer. 

Se^terer  tbirb  na^  9^r.  3 geläutert,  bo§  übrige  nebft  V4  ber 
^irfc^enferue,  tbobon  bie  §aut  entfernt  tbirb,  [jinsugefügt  unb  unter 
Stbnefimen  be§  @c^oume§  unb  tjoufigem  ®urc^rü^ren  fo  tauge  gefodjt, 
bis  ber  ©oft  bicftict;  getborben  ift,  tbätjrenb  in  ber  te|teren  4 ÖJr. 
feiner  ^^bimet  bajn  gettjan  unb  ftetS  gernf)rt  tnerben  mn^,'  um  5tn^ 
brennen  jn  berpten.  Slufbetbat;ren  nacf)  9^r.  1. 

46.  ®rcifrud)tfaft.  1 ^fnnb  §imbeerfaft,  1 ^funb  ^ofianniS= 
beerfaft,  1 ^funbfaurer  ^irfd^enfaft  mit  750  ®r.  ßbder  mie  igolönniS^ 
beerfaft  geformt  unb  aufbemat^rt. 

47.  23icrfntt^t=90lannclabe.  ®oS  in  S'Zr.  45  bemerfte  0bft 

er^ätt  nod^  einen  ^on  1 ^funb  Stachelbeeren  unb  250  ®r. 

3u(fer. 

48.  ^irfctjCtt  als  ^J)nnftfrü(htc.  ^Die  5(nmeifnng  ift  97r.  13  unb 
14  gu  finben. 

49.  ^trftf)Ctt  in  2 ^funb  bon  Stielen  unb  Steinen 

befreite  Ö^IaSfirfct)en,  1 ^fnnb  3bder. 

S07an  berfa^re  bamit  mie  mit  B'^etfctjen  in  9^c§e  aber  ben 

Saft  mä§ig  marm,  nicht  fochenb  barüber. 

®ie  Steine  taffen  fich  am  beften  mit  einem  ^feifenftiel  l)exa\i^= 
fto^en. 

50.  3lnf  anbcrc  3lrt.  S)icfe  fchmarge  §erg!irf(^en  merben  anS= 
gefteint,  einen  STag  unb  eine  S^actjt  in  (Sffig  gefegt  unb  gum  5tbtaufen 
auf  einen  ©integer  getegt.  SDann  merben  fie  mit  ^nder,  ^immet  unb 
9ietfen  in  ein  ©taS  eingefctjichtet  unb  an  bie  Sonne  geftellt.  SBenn 
ber  Bucfer  gong  gergongen  ift,  gie§t  man  ben  Saft  in  ein  ©efchirr, 
tä^t  ihn  fodhen  unb  bie  ^irfchen  borin  eben  burdhfodhen,  füKt  fie 
mieber  in  boS  ©toS  unb  gie^t  ben  Soft,  menn  er  ein  menig  bidtich 
gemorben  ift,  fott  bornber. 

Stnmerf.  ®ie  Äirfchen  bteiben  üiet  fteif^iger  unb  faftiger,  toenn  man  biefctbcn 
ni(^t  auffocht,  fonbern  bi§  gum  ^erbft  an  einem  ionnigen  genfter  ftet)en 
täbt.  3tnch  ber  Saft  mirb  nicht  aufgefocbt.  Sie  erhalten  fich  auf  biefe 
Sßeife  anSgegeichnet  nnb  bebürfen  gar  feiner  9tufmerffamfeit. 
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51»  ©üj^e  fi^ioar^c  ^irftfjcn  gum  5l'om|Jott  mtb  ^irfdjcn= 
furfjcu.  6 ^fiinb  au§gefteinte  ^ir[c^en,  1 ^funb  in  ©tücfdien  ge- 
fd^Iagener  8 ®r.  in  ©tüddjen  gebrochener  ^ @r. 

9<Zelfen,  Vs  ßiter  edjter,  ftarfer  SBeineffig. 

S)ie§  ade§  n?erbe  unter  Slbnehmen  be§  @(^hflume§  fo  lange  gefod^t, 
bi§  bie  ^tr[d)en  loeich  getoorben  finb.  ®ann  füCte  man  bieje  mit  einem 
fauberen  ©djaumtoffel  in  ben  be[timmten  Xopf,  gebe  ben  6aft  Don 
ben  ^irfi^hen  511  bem  übrigen  ©afte  nnb  fod^e  benjelben  nod)  eine  ge= 
raume  ^eit,  bamit  er  einigermaßen  ficß  runbe.  5)lad)  bem  3ibfüf)ten, 
mobei  jeboch  ein  reine§  Xudh  nbergebecft  merben  muß,  inbem  ba§ 
^ineinfaden  einer  Stiege  ober  3Jiüde  (^äßrung  bemirfen  mürbe,  mirb 
ber  ©aft  mit  ben  ^^irfcßen  burd)gerül}rt  unb  ber  STo^f  jugebunben. 
3um  ©rhatten  bient,  ben  ©a[t  nodj  SSerlauf  üon  8 tragen  (nid^t  länger) 
nodb  eine  fteinc  iöeite  nach!odhen  gu  taffen.  Sann  mirb  ber  focßenbe 
©aft  mit  ben  ^irfdjen  burdhgerüßrt,  erfattet  mit  einem  in  Strat  ge- 
tränften  Rapier  bebecft  unb  ber  jugebunbene  So^f  an  einen  füßten, 
luftigen  Drt  geftetit. 

5lnmerf.  ©in  foIcßeS  ^om:pott  eignet  fid)  tm  SSinter  ganj  befonber§  §u 
Ä’irfd)enfnd)en.  3^  biefem  ßmed  taffe  man  ben  ©aft,  metcßer  eine  an* 
genehme  ©auce  gu  93tancmanger§  liefert,  Oon  ben  ßirfd^en  abtaufen  unb 
fülle  fie  atgbann  über  einen  gebadenen  ©aßne*  ober  9[Jlürbeteig. 

52»  ©rturc  9Jlorcttctt  cinjumod)cn  (fcßr  gut)»  6 ^fnnb  fanre 
dJioretten  befter  ©orte,  ft.  ^/s  £iter  (Sffig,  2 ^funb  3ucfer,  8 ©Jr.  in 
©tüd(^en  gefcßnittener  3immet,  4 ©)r.  Sttetfen. 

Sie  ^irfcßen  merben  abgeßußt,  bie  ©tiete  jur  ^ätfte  abgefcßnitten, 
mit  bem  ©5emürj  tagenmeife  in  ein  (^ta§  getegt.  Unterbeg  mirb  ber 
©ffig  mit  bem  3ucfer  gefocßt,  taumarm,  nidjt  tocßenb,  barüber  gegoffen. 
9^acß  SSertauf  bon  4 — 8 Sagen  tocßt  man  ben  ©ffig  etma§  ein,  gießt 
ißn  tatt  barüber  unb  berfäßrt  meiter  nad)  dir.  1. 

53»  ^irf(^cu,  ein  guteg  ^outfjott  für  Traufe»  4 ^funb  ßatb 
fiiße  ßatb  fanre  entftiette  unb  entfteinte  ^irfdßen,  1 ^funb 
etma§  ßimmet. 

3Jian  tunft  ben  3üder  in  SSaffer,  feßäumt  ißn  gut  unb  täßt  bie 
fußen  ^irfdßen  nebft  3ünmet  barin  ßatb  gar  foeßen;  bann  gibt  man 
bie  fauren  ^irfdßen  ba^u,  fodßt  attc§  meidß,  nimmt  fie  au§  bem  ©aft, 
fd)üttet  bon  teßterem  in  fteine  gefeßmefette  Stöfdjen,  täßt  ben  übrigen 
©aft  noeß  etma§  nacßfodßen  unb  füDtt  ißn  über  bie  ^irfeßen.  3«  bem 
^irfdjenfaft  füge  man  nodß  in  jebe  ßatbe  einige  ©tüddßen 

3immet,  and;  2 — 3 dietfen,  unb  berfaßre  übrigen^  nadß  dir.  1. 
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54.  Slirfrfjeti  in  ^lafdjcn  ehtjumadicn.  HJJan  richte  fid;  nod^ 
^eibelbeeren  9h.  82  unb  83,  übrigen^  nimmt  man  reife,  aber  nii^t 
aufgeffjrungene  ^irfc^en  ot)ne  Stiele. 

55.  ^irft^cn=9)larmelabe.  4 ^funb  fü^en,  faftigen,  fd^mars 
gen  ^irfc^en  o^ne  Stiele  unb  Steine,  1 ^funb  3uder  unb  etma§ 
3immet  unb  9lelfen. 

®er  3udfer  mirb  geläutert,  ^irfd^en  unb  (^etnürj  l^ineingegeben 
unb  gefocf)t,  bi§  ber  Saft  nidjt  metjr  ftüffig  ift,  bann  mit  einem  58rannh 
meinpafjier  bebedt  unb  gut  gugebunben. 

Dber:  ßu  brei  ^funb  fü^en  fd^margen  unb  1 ißfunb  fauren  ^ir- 
fc^en,  ot)ne  Stiele  unb  Steine  gemogen,  1 ^funb  B^der,  unb  meiter 
bamit  nac^  Eingabe  berfat)ren. 

56.  ^irft^cnfaft.  ^funbe  fauren  ^irfd^enfafte§  200 

(Sr.  3iider  unb  6 ^irfd^enferne. 

Saure  9JJoreHen  merben  au§gefteint  unb  bie  ^erne  mit  ben  ^ir= 
fd)en  bi§  gum  anbern  Sage  ^ingeftedt.  Sann  fjre^t  man  fie  burd)  ein 
au5gebrüt)teS  Suc^,  miegt  ben  Saft,  gibt  ben  ^uder  ^inju,  fd^äumt 
unb  foc^t  i^n  V4  Stunbe,  füdt  i§n  in  fleine,  gang  trodne  unb  gefcbme^ 
fette  f^tafc^en,  metc^e  man  gut  bertorft  unb  gugebunben  an  einen 
tilgten  Ort  aufrectit  tiinftedt. 

Stnmcrf.  Siefer  Saft  mac^t  bie  f^önften  grncbtfaucen,  fotnot)!  unöermifc^t 
jum  SStancmanger  gegeben,  at§  au^  bei  fparfamerem  (Sebroudi  auf  fot* 
genbe  Sßeife.  SD^an  nimmt  bierju  einen  Seit  Saft  unb  einen  Seit  fodfien* 
bei  SSaffer,  unb  täbt  mit  Ic^terem  fo  biet  mit  etmal  SBaffer  jerrübrte 
Starte  burcbtoc^en,  bafe  eine  gebunbene  93rübe  entftebt,  bie  atlbann  mit 
bem  Saft  bermifc^t  mirb. 

57.  .^agcbuttctt  in  ßnätt,  1 ^funb  Hagebutten,  1 ^funb 
3uder,  einige  Stüddien  feiner  ^immet. 

Sie  meiftenteitS  @nbe  i^uti  ober  anfangs  Stuguft 

jum  (Sinmac^en  gut,  e§  t)öngt  bon  ber  ab,  jebenfotI§  nel^me 

mon  fie  bödig  rot,  taffe  fie  aber  nic|t  bi§  5um  SBeic^merben  l^ängen. 
Sie  größten  unb  fdjönften  grüd^te  eignen  fic^  borgügtid^  gum  @in= 
mad)en,  bie  fteineren  finb  gum  Srodnen  gut.  3J?an  t^ue  fie  in  ein 
reine§  grobem  Sedertuc^,  reibe  fie  barin  ob,  fdjneibe  bie  ^rone  gtatt 
unb  moc^e  bie  ^erne  mit  einem  gebermeffer  ober  fpi|en  S^eetöffet= 
ftiet  rein  t)erou^,  bie  Stiete  bteiben  baran.  Sann  merfe  man  bie 
Hogebutten  in  fodbenbeS  SSaffer,  toffe  fie  reidjtict)  tjatb  meid^  merben 
unb  fd)ütte  fie  jum  9tbtaufen  ouf  ein  Sieb.  Unterbe^  tunte  man  ben 
3uder  in  Söeineffig,  taffe  i^n  ftar  fodien,  tege  ^immet  unb  fo  biete 
ber  f^rüd^te  l^inein,  ot§  neben  einonber  tiegen  fönnen,  unb  fod^e  fie 
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bottettbS  todä),  bod^  müf^n  fte  gatt^  unb  onfe^nltc^  bleiben,  bürfen 
nic^t  im  geringften  gerfoc^en,  fo  ba^  jebe  Hagebutte  i^re  gorm  behält. 
SO^an  lege  fie  mit  bem  ©cbaumtöffet  auf  eine  ftad^e  ©c^üffet  unö  anbere 
hinein,  fütte  fie  abgefü^It  in  ©täfer  unb  t>erfat;re  noch  1.  SSünfd^t 
man  hierbei  nicht  ben  ©efdjmact  üon  ©änre,  fo  tunfe  man  ben  ^ucfer 
in  SSaffer  ftatt  in  (Sffig,  unb  menbe  etma§  eingema^ten  nach 

1 an;  übrigen^  erhalten  fich  |)agebutten  auch  iSngtner  recht 
gut,  menn  man  nichts  öom  ^uder  ab^ieht. 

58.  Hagebutten  in  ^ucfer  unb  @fftg.  2 ißfunb  Hagebutten, 
ft.  12  Sitev  (gffig,  750  &r.  ßuder,  4 &v.  ßimmet  unb  etma§  Stetten, 
au§  weiten  nach  3?egeln  beim  ©iumachen  ber  grüchte  97r.  3 ba§ 
^ö^fchen  entfernt  ift. 

Sie  Hagebutten  merben  nadh  öorhergehenber  SSorfchrift  öorgerich= 
kt  unb  ebenfalls  haib  gar  gefodht*  ®ann  fdhöume  man  ©ffig  unb 
^uder,  gebe  bie  grüi^te  nebft  bem  (^emür§  hinein  unb  riite  ficb 
übrigen^  nach  ber  öorigen  Stummer. 


59.  |ttgc6ntteii . SBJntmelttbf.  1 spfunb  $age6utfcnmart,  1 

45funo  .ö^der,  2 (Sr.  3iutmetftüde  unb  ein  ©tüd  eingemachter  ^ngmer. 
Sie  Hagebutten  merben  nach  borhergeheuber  Stngabe  gereinigt 
9e^ocht,  bann  rühre  man  fie  nad)  bem  Slbgieüen 
be§  SSafferg  burch  ein  feinet  ©ieb,  ftede  fie  mit  bem  geläuterten 
^der  auf  tangfameg  f^euer,  foche  fie  unter  ftetem  9tühren,  bi§  bie 
^tarmetabe  nicht  mehr  mäfferig  ift,  unb  fütte  fie  evMtet  mit  bem  in 
©tuddhen  gefchnittenen  ^ngmer,  ben  .Summet  entfernt,  in  ein  @ta§ 
xöeiter  nach  5Rr.  1. 

*"ß  8^6'  2 egtäffcl  SBcinefftg  unb 

iSf  SWbfcSen  entfernt,  b nju.  Sic  ®ogebutten=ffl!ormcIabe 

i\t  äum  8mi)chenftretchen  feiner  93aditierfe  oorjüglidj  geeignet. 

60.  Hagebutten*9)tanuctabe  auf  auberc  3lrt.  l Äub  Hage= 

buttenmarf  unb  1 ^funb  .ßuder.  ^ ^ ^ 

(sxf  forgföttig  gemuht,  b.  h.  boh 

©det,  $8tume  imb  ben  fernen  moht  gereinigt  fein,  morauf  man  fie 

o Raffer  befeuchtet  unb  in  einem  faubereu  S3uuätauer  (Sefäü 
etma  8 Sage  tu  ben  fetter  ftedt,  mährenb  man  täglich  «lit  einem  neuen 
ouggeraugten  hörgerneu  Söffet  umrührt.  9^ach  SSertauf  bon  biefer 
ptt  merben  fie  verrieben  unb  burch  ein  feineä  Haorfieb  gebrüdt,  fo 
bajs  attes  ^arf  burchgeht  uub  nur  bie  Hilfen  äurüdbteiben.  Ser 
3uder  mirb  noch  5ttr.  3 getäutert  unb  tochenb  unter  ftetem  Stühren 


ffiabibis,  fiod^bud^. 


35 


546 


T.  S5om  (Sinmad^eu  imb  SrodEneii 


nac^  unb  ttai^  gu  bent  ü}?arf  gegoffen,  bem  fnon  nod^  bie  ©d^de  einer 
fjolbcn  beifugt.  Sa§felbe  tnirb  eine  ©tunbe  fortnjä^renb  ge= 

rü^rt;  auf»  f^'ener  barf  eg  nid;t  gebracfjt  tnerben.  S)og  ^ufbetnatjren 
gefc^ef)e  noc^  9tr.  1. 

61.  5tiianag  cinjuntfiti^cn  (^ur  S3otnle).  S)ie  Slnanag,  nug 
iDcIdier  bie  ll^rone  entfernt,  inirb  in  fe|r  feine  ©d^eiben  gefdfinitten, 
lagemueife  mit  geriebener  Dtaffinobe  in  ein  gugebecfteg  ^orgellangefd^irr 
gelegt,  ier  3^^der  rid^tet  fid^  nadt)  bem  SSein.  einer  Stnanog  üon 
mittelmäßiger  65röße  fann  mon  10 — 12  gtafcßen  SBein  unb  gu  jeber 
5tafcf)e  70  ®r.  ßuder  rechnen.  @g  U)irb  oifo  gu  einer  Slnanag  üon 
angegebener  (^röße  etmo  750  6^r.  Bucfer  gebraucht;  mirb  meßr  3uder 
gum  ^nnfcß  gemünfcßt,  fo  fann  nadt)  belieben  etmag  ßingugefügt 
merben.  S^tad^  SSerlauf  bon  3 — 6 Sagen  mirb  ber  ©aft  5 Ginnten 
gefodit,  ein  ©tag  äJiabeira  burd)gerüßrt,  focßenb  über  bie  Slnanag 
gegoffen  unb  nadf)  S^tr.  1 erfattet  in  ein  ©tag  gefüttt. 

62.  5tnanag  in  S^tctßbüdßfen  einguntacßcn.  Sie  5tnanag 
merben  bünn  gefctjätt,  in  ©(Reiben  gefcßnitten,  in  ißtcdf)bücßfen  gelegt, 
mit  geftärtem  ^ucfer,  3uderfiruf),  übergoffen  unb  bie  S3üc^fen  gut  öer= 
tötet.  Sann  merben  bie  ^üdjfen  eine  gute  ©tunbe  nnb  gmar  fo,  baß 
fie  immer  mit  fodjenbem  SBaffer  bebedt  finb,  getodjt,  moranf  man  fie 
in  bem  SSaffer  erfatten  läßt.  97ad)t)er  merben  bie  !öücßfen  an  einem 
tüßten  Orte  aufgeßoben. 

^^uf  biefe  SSeife  eingemadjte  Stnanag  fann  man  gu  jebem  ©ericßt: 
©efrorenem,  SKeßlfpeifen  nnb  Kompotte,  befonberg  aber  gur  S3omte 
oermenben;  bie  S3omte  baüon  ift  ebenfo  gut  mie  oon  frifcßen  Stnanag, 
unb  üerfößrt  man  bamit  mic  folgt:  97a(^bcm  bie  33udßfe  geöffnet,  nimmt 
man  bie  Stnanagfdjeiben  ßeraug,  bnrd)fd)neibet  fie  ein=  ober  gmeimat, 
gibt  fie  in  eine  Serrine  ober  dornte,  überftrent  fie  tagenmeife  mit 
geftoßenem  ^uder  unb  laßt  fie  motjt  gugcbcdt  4 — 5 ©tunbcn,  and) 
länger,  ftetjen  unb  gießt  bann  Icicßten  9Jtofelmcin  mit  bem  übrigen 
Slnanagfaft  ang  ber  öüdjfe  bagu.  DJian  red)uet  auf  eine  gute  gruc^t 
je  nadjbem  6—10  glafdjen.  91ad)  33elieben  gibt  man  unmittelbar 
Oor  bem  ©eroiren  eine  glafdje  ©ßamüagner  Ijiitgn. 

63.  fHcincclflubcn  in  ^ndfer.  3u  jebem  ^funb  nicßt  gang  reifer 
9teineclanben  geßört  1 'ipfunö  3uder. 

aJtan  läutere  bcnfelben  nad)  A.  97r.  50  nnb  ftede  il)U  gnm  2lb= 
füljlen  l)in.  llnterbeg  merben  bie  g-rüd^te  mit  einem  Sndie  abgemifcßt, 
mit  einer  5Jtabel  bnrd)ftod)en  unb  fo  üiel  alg  neben  einanber  liegen 
fönnen,  in  einem  3Jieffingfeffeld)en  in  bem  obgefüljtten  Bnderfaft  aufg 
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geuer  gefteat.  S^ac^bem  [ie  offen  foc^enb  geworben,  obernic^t 
3um  i^ocben  gefommen  finb,  toä^renb  fie  einmal  umgeiegt  morben,  tege 
ntan  fie  rofd^  neben  einanbei  auf  ein  faiibereg  Sieb  nnb  berfa^re  bei 
jebegmorigem  Slbfn^fen  beö  Saftet  mit  ben  übrigen  Üteinectonben 
ebenfo.  (San^  fatt  gemorben,  legt  man  fie  in  ein  &la^,  giegt  ben  Saft, 
meicber  fofort  au§  bemÄ^effetiben  entfernt  merben  mit§,  etma§  abgefübtt 
barüber  nnb  tä§t  fie  brei  Xage  gngebunben  on  einem  füllen  Orte 
fteben.  S)ann  mirb  ber  Saft  etma§  eingefocbt,  ba§  er  bie  grncbte 
bebecft,  fo  btet  guter  5trat  bnr(bgerübrt,  ba§  berfetbe  einen  ©efcbmocf 
babon  ermatt,  unb  fatt  über  bie  grüd^te  gegoffen,  loelcfie  atSbann  3U= 
gebunben  an  einem  geeigneten  Orte  (fietje  9tr.  1)  ficb  bor^üglicfi  er= 
batten  unb  ibre  grüne  ^arbe  nicht  bertieren. 

ar  -fl*  ^WnecIaubeii^aKarmelnbc.  S)iefetbe  merbe  gefocbt  mie 
vlbrifofemSttarmetabe. 


0 3bürifofctt,  fPftrfttbc  unb  9icineclauben  al§  2)unftfriiiJjtc» 

3u  finben  9tr.  13  nnb  14.  ’ 

1 ^t^rifofeu  in  ^u  1 ipfimb  entfteinter  21|jrifofen 

1 HSfb.  feinen  ^ucfer.  ' 

SBenn  bie  ^prifofen  nicht  gang  ihre  boEige  Eteife  erlangt  haben, 
merben  fie  gebtlücft,  bann  batb  gefchätt  ober  mit  einem  loeichen  2:ucbe 
abgefju^,  tu  ber  S^üte  bnrchgef^niten  nnb  bie  Steine  beranggenoim 

Srüchte  auch  gmij  taffen.)  ®ann  tege  man  bie 
^briEofen  tu  ein  boraeEaneneS  @efä^,  hoch  fo,  ba§  bie  offene  Seite 

fagemoeife  ben  geriebenen  ^uEer  ba= 
amif^en.  5tm  anbern  4.age  tafje  man  fie  auf  getinbem  geuer  eben 
hei§,  boE)  ja  nicht  meich  ü^erben,  tege  fie  anm  Stbtröbfetn  auf  einen 
poraeEanenen  ©integer,  banach  niit  ben  obgefchötten  StbrEofenfernen 

^oche  ben  Saft  ein,  bi§  er  biEtich  mirb  nnb 
loE  naElpf^rf!^^  Wehte.  9tach  SSertauf  bon  8 Xagen  mirb  ber 

einiimrn^fl^r^^  imb  mieber  fatt  übergegoffen,  ma§  aur  SSorficht  noch 
einmal  gefchetje.  Übrigen^  nach  9tr.  1.  ' ^ 

^"unb'lrbtoif  Stbrifofen,  metEje  nebft  9teinectauben,  ^Birnen 

in  äunrüW  om  eriten  geneigt  fmb,  bei  einem  ^erfehen  leicht 

gereiniS^jinau  ^ eingemachten  ^ngmer,  naEj  3^r.  1 

4 iBfunb  reife,  aber  niEit 
g meiEje  Stbnfofen,  2 i]Sfnnb  ^uEer,  V4  Siter  SSeineffig,  4 ®r  in 

^ ^^«^^«tnetfen  iiub  amei  fingere 
tauge  StuEe  troEner  ^ngmer  naEj  T.  9tr.  1 gereinigt.  ^ 

35* 
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(Sffig  unb  ^ucfer  fdjäume  man,  nel^me  i^n  üom  geuer  nnb  laffe 
bie  abgefc^älten,  mitten  burc^gejc^ntttenen  nnb  entsteinten  Stprifofen 
barin  burc^  nnb  bnrd^  ^ei^  merben.  2)ann  taffe  man  fie  auf  einem 
©integer  abtröpfetn,  tege  fie  mit  ben  abgefc^ätten  Stprifofenfernen, 
3immet  nnb  Stetten  in  ein  ©inmac^egta§,  taffe  ben  ©ffig  mit  bem 
3u(fer  nnb  ^ngmer  bicftidj  eintoc^en  nnb  gie^e  i^n  fatt  über  bie  2tpri= 
fofen.  9lad)  ^ertauf  üon  einigen  Xagen  mirb  ber  @aft  noc^matg  eim 
getücbt,  ma§  nach  einiger  3eit  noc^  einmat  mieber^ott  merben  mu^. 
Seim  ßubinben  ber  ©töfer  rid)te  man  fi(^  nad§  9^r.  1. 

5lnmerf.  2)ie  ©emürjnetfen  bemirfen  girar  an  ben  3tprifofen  bnnfte  ©teilen, 
bodb  g^ben  fie  einen  angenehmen  @efd)mad  unb  bienen  fef)r  snin  ©rpatten. 

68.  3tprifofeu=  unb  fßfirfith-SJlarmctabc.  9Zidht  überreife 
grüdhte  taffe  man  mit  fodhenbem  SBaffer  einmal  anfraatlen,  jiet)e  bie 
.•pant  babon  ab  unb  fc^neibe  fie  bon  einanber,  um  bie  «Steine  gu  ent= 
fernen.  9JJan  nehme  bann  fo  biet  ^bder  at§  grm^t,  läutere  benfetben 
nach  3^r.  3,  thne  bie  grüchte  nebft  ber  feingefchnittenen  ©d^ate  einer 
3itrone,  mo^n  auch  ewige  Stüde  oftinbifcher  ^ngmer  gegeben  merben 
fönrnen,  meil  fie  fehr  gnm  ©rhatten  bienen,  hinein,  foche  fie  ganj  meich, 
ber  ühre  fie  mit  einem  neuen  an^getangten  hölzernen  Söffet  nnb  foche 
ba^StJuS  auf  fchmachem  Steuer  (be§  teidjten  ^nbrennen§  megen)  unter 
ftetem  Ütühren,  befonber§  auf  bem  ©runbe,  jn  einer  biden  9)iarmetabe. 
©ottte  biefe  nach  acht  2:agen  na^mäffern,  fo  ift  e§  nötig,  fie  noch  eine 
SSeite  nai^gufoi^en. 

69.  fPfirfidjc  in  Süthfcn  cinjumadjcn.  Sie  ißfirfidhe  merben 
gefdjätt  resp.  bie  |)aut  abgetöft,  hntb  bnrdhgefdjuitten,  ber  ^ern  ent* 
fernt  unb  bidjt  in  bie  Stedjbüchfe  gelegt,  mit  geläutertem  ober  geftär^ 
tem  ,3nder  übergoffen  nnb  bann  ebenfo  oerfahren,  mie  bei  ber  5tnana§. 
SBitt  man  eine  Somle  babon  bereiten,  fo  merben  bie  ißfirfi(^e,  nach' 
bem  bie  Süchfe  geöffnet,  in  feine  Sdjeiben  gefchnitten  nnb  mit  gefto^e^ 
nem  ^nder  überftrent.  SO^ian  tä^t  fie  4 — 5 Stunben,  and)  länger,  mot)t 
5ugebedt  ftehen  nnb  berfätjrt  bann  gerabc  mie  bei  ber  2tnana§. 

70.  SO^ctonc  in  3ndcr  unb  ©ffig  cin5nmad)cn.  9Jietonen  bon 
mittlerer  ©röfee,  ft.  1 Siter  äBeineffig,  750  ©r.  3nder,  4 ©r.  in 
Stüdchen  gefchnittener  Bimmet,  ebenfobiet  mei^e  ^fefferförner,  einige 
Stüd  eingemad)ter  Bngmer,  etma§  Bdronenfchate  nnb  12  Kletten,  bie 
Köpfchen  baranS  entfernt. 

Bum  ©inmachen  eignet  fid)  borgügtich  bie  9fiep=9Jietone,  nnb  mad)C 
ich  hierbei  auf  mein  ©artenbnd)  aufmerffam,  in  metdjem  bie  Kultur 
ber  aJJelone,  fomot)t  im  3}Ziftbeet  at§  im  freien,  genau  nnb  gnberläffig 
mitgeteitt  ift. 
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^ie  tüirb,  irenn  fte  i^re  Steife  erhalten  ^ot,  bod^  nid^t 

bariiber  !^{n,  gefc^ält,  burc^gefdpnüten,  mit  einem  [ilbernen  ßöffel 
ba§  SQtarf  '^erau§genommen,  in  fingertonge  unb  breite  @tü(fe  ge= 
fc^nitten,  in  ein  @inmac^eglo§  gelegt  unb  mit  2Beine[fig  bebecft.  @o 
taffe  man  fie  bi§  jum  anbern  2:age  ftel^en,  gie^e  ben  ©ffig  baüon, 
ne^me  yix  ft.  V2  Siter  be^felben  625  (^r.  ^ucfer,  foc^e  unb  fdtiäume 
i^n,  füge  bie  bemertten  ©emürje  ^ingn,  taffe  ben  @ffig  etma§  ein= 
foc^en,  net;me  i^n  bom  f^euer,  lege  bie  äJtelone  tjinein  unb  filtle  fie  in 
ein  ^ta§.  Sieg  miebert)ote  man  in  einem  Zeitraum  öon  8 Sagen  nocf) 
Smeimat;  ^um  testen  9Jtate  aber  mirb  ber  @ffig  firufDätjutic^  eingefoc^t. 
äRan  rid^te  fid^  im  übrigen  nad^  9^r.  1. 

71.  Scggleic^en*  9)Jan  rid^te  fidt)  t;ierbei  ganj  nad^  bem  bor= 
gügticben  Oieje^t:  9)letonen=^ürbig  in  @ffig  unb  Surfer. 

72.  9HeIonc  in  ^utfcr  ctnjuntat^en.  1 ißfunb  aJtetone,  l ^funb 
Bncfer,  ^itronenfcbate,  ^immet.  einige  Steifen,  moraug  bie  ^öpfcben 
entfernt  finb  (fie^e  9tegeln  beim  ©inmacben  9tr.  3),  unb  einige  ©tücfe 
eingemacbten  i^ngmer. 

Sie  aJtetone  mirb  mie  im  SSorbergebenben  bemerft,  borgeridbtet  nnb 
24  (Stunben  in  guten  ©ffig  gelegt.  Sann  nimmt  man  fie  beraug,  tegt 
fie  ebenfo  tauge  in  geriebenen  ^ucter,  fe|t  ben  atfo  entftanbenen 
Bucferfaft  anfg  f^euer,  fcbäumt  ibn,  gibtbag  ©emür^  unb  bieMonen 
binein,  focbt  fotctje  barin  faum  ein  Srittet  meictj,  ben  @aft  ftarf  ein, 
nnb  füttt  eg  erfattet,  mit  bem  ^ngmer  burcbfcbicbtet,  in  ein  (S5tag. 
Ubrigeng  merbe  nach  9^r.  1 üerfabren  unb  bag  Slacbtodben  beg  ©afteg 
ni(bt  öerfäumt. 

73.  3t))fclfttteuffbalc  in  ^ntfer.  l ^funb  gefodBte  2lpfetfinen= 
fcbate,  375  ®r.  ^udter. 

Sie  ©cbate  mirb  in  4 Seiten  bon  ber  grncbt  abgewogen,  in  SSaffer 
faft  meicb  gefocbt,  1 ©tunbe  in  frifcbem  SSaffer  anggemäffert  unb  ab= 
getrocfnet.  3^acbbem  läutert  man  ben  ^ucfer  nach  5Jtr.  3,  gie§t  ibn 
beiB  über  bie  Stpfelfinenfcbate  nnb  labt  beibeg  24  ©tunben  ftetjen.  2tm 
fotgenben  Sage  focbt  man  fotcbeg  bicf  ein,  töbt  eg  einige  Sage  offen 
fteben  nnb  miebertjott  bieg  fo  tonge,  big  ficb  feine  f^tüffigfeit  mehr  bitbet, 
mo  man  bann  bie  ©(baten  auf  ^a|Dier  an  ber  Snft  trocfnet. 

74.  3(fjfctfincn  cinsnmatbcn  (fcbr  gnt).  35on  24  Stüfetfinen 
mtrb  tu  regetmöBigen  Vierteln  bie  ©cbate  abgetöft  unb  biefe,  nacbbem 
bie  Hälfte  ber  meiBen  §ant  entfernt  ift,  eben  mit  äBaffer  bebecft  fo 
hn^  gefocbt,  big  fie  ficb  teicbt  burcbftecben  töBt.  Sann  fctjüttet  man 
bie  ©dtjate  auf  ein  ^aarfieb,  töBt  bie  S3rütje  in  ein  reineg  ©efdbirr  ab= 
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loufen  unb  ftettt  beibe§  gum  ttöd^ften  ^^age  njorouf  bte  gefocf)te 
Schale  abermals  24  ©tunbeu  in  falteS  3Sa[fer  gelegt  mirb.  ^lac^bem 
bieS  gefd^e^en,  befreit  man  bie  abgefc^ötte  f^rudjt  öon  ber  meinen  §aut, 
gerlegt  fie  in  8 Xeile  unb  fc^neibet  jebeS  biefer  2^eite  nod^  gmeimal 
burc^,  mobei  bie  tone  natürtidt)  entfernt  merben  müffen.  hierauf 
trodnet  man  bie  Stfjfelfinenfc^ate  in  einem  fanberen  STud^e  foöiet  mie 
mögtid^  ab,  fd^neibet  fie,  gu  3 ober  4 auf  einanber  gelegt,  in  feine 
©treiftfjen  unb  gibt  biefe  5nm  Slpfelfinenfteifd^,  morauf  bie  ä^affe  ge= 
mögen  unb  §u  je  1 ^funb  f^rud^t  1 ^^funb  ^itdter  geredEinet  mirb. 
Se^terer  mirb  in  bie  abgeloctjte  ^rü()e  ber  ©d^ate  getaud^t  unb  geflärt, 
bie  grudjt  Ijinpgegeben  unb  fo  lange  gefodjt,  bis  ber  ©aft  anfängt 
bidlid^  §u  merben,  maS  nad)  25 — ^30  ^tinuten  ber  gall  ift.  SBirb  in 
©inmadjegläfer  gefüllt  unb  nad;  9^r.  1 aufbemaljrt. 

75,  9JJaiS  ober  türfifd^cii  SSeijen  in  ©fftg  einguniad^cn» 

©obalb  bie  B^^j^fen  ober  toben  bie  ®ide  eines  gingerS  erreid^t  l^aben, 
merben  fie  bon  iljrer  ^ülfe  unb  bem  ©emebe  befreit,  mit  ©al§  beftreut, 
mobei  ouf  jebeS  ipfunb  ft.  15  ®r.  gerechnet  merben  fann,  unb  Xog 
unb  5Jiad^t  an  einen  falten  0rt  geftedt.  ®ann  merben  biefelben  ab' 
getrodnet,  mit  meinem  Pfeffer,  SÖragon,  SJteerrettid^  unb  ^afilifum 
lagenmeife  in  ein  ®laS  gelegt,  mit  gutem  uugefodjten  SBeineffig  bebedt, 
ein  ©d^ieferfteindjen  gum  S^ieber^alten  barauf  gelegt  unb  gugebunben. 

^efonberS  gut  gum  3tinbfleifd§. 

76»  9>Jaftiirg  (^a^jugiuerf reffe)  in  @ffig  eingnniadjen»  ®er 

grüne  ©ame  biefeS  9?anfengemäc^feS  mirb,  fo  lange  er  noc^  gart  ift, 
geüflüdt,  gemafdjen,  mit  ©alg  beftreut,  am  anbern  Sage  gum  2lb= 
trodnen  auf  ein  Sud;  auSgebreitet,  mit  iPfeffer,  Steifen,  bielem  Sragon 
unb  äJieerrettid)  in  einen  So^f  gelegt  unb  mit  rol)em  (Sffig  übergoffen. 

SJian  gebraucht  bie  Körner  gu  oerfd^iebenen  ©Reifen  unb  ©aucen 
anftatt  S^a^ern. 

77»  Mixed  Pickles  in  ©fftg»  Slian  nel;me  fdjueemei^en  S3lu= 
menfol^l,  feftgefd^loffene  bide  ^nof^en  beS  ®rüffeler=  ober  9iofenfobl§, 
feftgefcl)loffenen  SBirfing,  junge  fleine  gelbe  9}iol)rrüben  (SSurgeln), 
fleine  junge  ©olatboljnen,  anSgefd;otete  junge  englifd^e  (Srbfen,  ^erd 
gmiebeln,  in  ©rmongelung  fleine  ©djalotten  ober  gemöl;nlid;e  fleine 
^miebeln,  fleine  grüne  ©urfen,  junge  SDioiSfolben,  ©amen  oon  to 
puginerfreffe,  ©d^oten  oon  diabieS,  einige  ber  Sänge  nod;  in  8 Seile 
gefd^nittene  Bü^onen,  in  ©djeiben  gefd;nittenen  ^eerrettid;  (bünne 
SSurgeln  merben  in  glieblonge  ©tüddjen  geteilt),  meinen  iPfeffer, 
Sragon,  Sill,  frifdje  Sorberblätter  unb  SBeineffig.  Se^teren  fann 
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man,  menn  er  fe^r  [tarf  ift,  mit  einem  SSiertet  Sörunnenmaffer  ber- 
mifc^en. 

®ie  [ed§§  erften  Xeile  werben  nad^  i^rer  2trt  jauber  gereinigt, 
93tumenfo^t  unb  Sßirj'ing  in  eigro§e  @tüde  gefc^nitten,  9Jtot)rrüben, 
menn  fie  ni($t  flein  gu  ^aben  finb,  einmal  geteilt,  fteine  ©atatbof^nen 
bleiben  fetbftrebenb  gan§,  ^edjmiebetn  werben  üorgeric^tet,  wie  e§ 
beim  ©inmad^en  berfetben  bemerft  ift.  ®ann  wirb  |ebe§  einsetn, 
ßwiebe'tn  eingefc^toffen,  in  reic^Ii(^  gejalgenem  fod^enben  SBoffer  eine 
fteine  SBeite  anfmerffam  gefoc^t,  benn  e§  ntu§  atle§  noc^  prttid^ 
bleiben,  5um  Slbtröt^fetn  auf  ein  ©ieb  gelegt  nnb  jebe§  einzelne  in 
por^eEanene  @efd^irrdt)en  gefuEt.  SBirb  §um  dbfoi^en  ein  Etteffing- 
f eff  et  genommen,  fo  bteiben  bie  ©atatbötjuc^en  frifd^  grün,  ©urfen, 
9tabie§fd^oten  nnb  ^a^uginerfreffe  werben  am  Stbenb  öor^er  geWafc^en, 
mit  etwa§  ©atj  beftreut  nnb  am  anbern  EJtorgen  mit  bem  übrigen 
jiertic^  in  ©täfer  georbnet,  wobei  man  tagenweife  bie  (Sewüi'je  bnrd^? 
ftreut.  darauf  Wirb  ba§  ©anje  mit  einer  Sage  Kräuter  unb  ®ewür§ 
üerfe^en,  mit  rotiem  @ffig  bebectt  unb  mit  einem  ©tüE  gereinigter 
©d^weinSbtafe  ober  ißergnmentüaüier  nad^  91r.  1 gugebunben.  hierbei 
mu§  eine  ^erfon  bie  feuchte  33tafe  fo  ftromm  ot§  mögtid^  über  bo§ 
®ta§  gie^^en  unb  eine  anbere  ben  Sinbfaben  einigemot  feft  ^erunt' 
gieren,  et)e  er  gebunben  wirb. 

3lnmerf.  S)iefe§  fdf)öne,  befonberS  bei  Herren  fo  beliebte  (£ingemadf)te  wirb 
fowobt  bei  (^p^enfleifd)  ol3  33raten  gegeben,  ^n  ©ngtanb  Werben  f)atbc 
titürbiffe  mit  it)rer  ©d)ate,  nadibem  ba§  9)tnrf  entfernt  ift,  in  Sffig  wie 
©nrfen  eingemocbt,  bie  ißidteg  beim  5lnricl)ten  giertid)  georbnet  bineingetegt 
nnb  fotd)e  in  Slffietten  anfgetragen. 

78,  Mixed  Pickles  itt  ^utfcr,  EJtan  net)me  bie  58eftanbteite 
wie  Mixed  Pickles  in  @ffig  (mit  2tu§nat)me  ber  ^röuter),  aEe§  redt)t 
jung,  wiege  e§  unb  redbne  auf  je  2 fpfnnb  750  Öir.  geriebenen  ^tiEer, 
4 ®r.  wei§e  ffSfefferforner,  beSgteidben  in  ©tüdi^en  gefdbnittenen 
Bimmet,  einige  ©tücfe  in  fteine  Xeite  gefdtinirtenen  eingemocbten  i^ng^ 
Wer  unb  in  glatte  ©dtjeiben  ober  ©tücfctjen  geteilten  E)7eerrettidb. 

(Surfen,  9Jtai§fotben,  ^apiiginerfreffe  nnb  ©d^oten  üon  ^abie§ 
Werben  rein  gewafdjen  nnb  o^ne  ©at§  24  ©tunben  mit  Gsffig  bebedt ; 
bie  ®emüfe  tä^t  man  tcitweife  in  ftarf  fiebenbem  SSaffer  of)ue  ©at5 
raf^  einigemal  überWaEen,  bebedt  fie  bann  gleid)faE§  mit  fdjarfem 
©ffig  unb  tä§t  auch  biefe  24  ©tunben  ftel)en.  Sll§bann  Wirb  ber  (Sffig 
abgegoffen,  alles  mit  bem  Bnder  unb  (^ewürj  lagenweife  in  ein  üor= 
geEaneneS  ©efc^irr  gelegt  unb  pgebedt  12  ©tunben  IjingefteEt. 
2)arauf  lä^t  man  ben  Buderfaft  nbftiefsen  unb  anffodjen,  baS  ®e= 
nennte  barin  eine  SBeile  langfam  fieben,  fo  ba^  eS  nidlit  gu  weic^  unb 
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ber  93rumenfo^r  nic^t  brocfltg  lutrb.  bem  STBfü^ten  lege  man 
bie  ^icfle§  ^übfd^  georbttet  in  ©täfer  nnb  füge  ben  @aft  folt  ^inäu, 
fod^e  nad^  6 — 8 ^agen  ben  @aft  etma§  ein,  gie§e  il§n  folt  barnber, 
binbe  bie  ©läfer  gu  unb  bemo^re  fie  nad^  9Zr.  1. 

79.  ßJcIbe  9Jlöf)tcu  (SBurjeln).  l ^fnnb  M;ren,  375  @r. 
Bucfer,  2 — 3 Bitronen. 

9|lad^bem  bie  SO^ö^ren  gereinigt,  nimmt  man  ba§  ^erau§, 
fd^neibet  fie  in  feine  ©treifd^en,  fod^t  fie  in  SSaffer  ganj  meidi;  unb  legt 
fie  gnm  Ibtröfjfeln  auf  ein  2:uc^.  ®ann  läutert  man  ben  Bucfer,  gibt 
ben  bnrd^gefiebten  ©aft  üon  2—3  Zitronen,  bie  3)Jör)ren  nebft  ber 
©djate  ber  Zitronen,  metc^e  bortjer  in  SSaffer  meic^  gefodjt  unb  gleid^ 
ben  SJtö^ren  gefd^nitten  fein  mu|,  tjinein  nnb  Iä§t  e§  fo  lange  fod^en, 
big  nod^  ^inreic^enb  ©aft  gum  SSebecfen  ber  SJ^ö^ren  öor^anben  ift. 
9^ad^  9^r.  1 anfbema^rt. 

80.  ©riinc  95o^ncn  in  äwrfcr  cinsumad^c«.  l ißfunb  fteine 
©alatbol^nen,  375  ®r.  ^nder,  ®/s  Siter  SSeineffig,  4 ®r.  ganger 
3immet. 

SJtan  nefime  ©alatbol^nen,  bie  nod^  feine  ^erne  fjaben,  ftreife  bie 
f^afern  babon  ab,  taffe  fie,  bamit  fie  i^re  fd^öne  grüne  garbe  begatten, 
in  einem  fupfernen  ober  meffingenen  Reffet  in  fodienbem  SSaffer  ^alb 
gar  fod^en,  nnb  fege  fie  gnm  5tbtrocfnen  auf  ein  Xud^.  ®ann  fc^änme 
man  3ucfer  unb  (Sffig,  gebe  ^ibtmet  nnb  bie  S3o!^nen  l^inein,  fodfje  eg 
nod^  eine  SSeite,  unb  nad^bem  eg  abgefüfjtt,  fülle  man  eg  in  ßJIäfer, 
fod^e  nadf)  einigen  Xagen  ben  ©ffig  noc^  etmag  ein,  gie^e  if^n  falt  über 
bie  S3o^nen  unb  berfa^re  meiter  nad^  ^x.  1. 

81.  kleine  ©afatbol^ncn  mit  ©enf  cinguntad^cn.  kleine 
©afatbö^nd^en,  guter  @ffig,  gu  je  1 Vs  Siter  begfelben  250  (3x.  ^ndfer; 
©enffamen,  B^tttmet,  meiner  Pfeffer  unb  Sil^eerrettid^  nad)  ©ntbünfen. 

S)ie  ©alatbö^nd^en  merben  abgefäfet,  in  einem  fn|)fernen  Reffet 
in  SSaffer  unb  ©alg  beinahe  gar,  boc^  nic^t  meid^  gefod^t,  fatt  gemor- 
ben,  mit  gelbem  ©enffamen,  35nmet,  meinem  Pfeffer  nnb  etmag  in 
©tüdc^en  gefc^nittenem  SJteerrettid^  fdbic^tmeife  in  einen  ©teintopf 
getegt.  Unterbeg  loirb  ber  ©ffig  mit  ^uder  gefod^t  unb  foepenb 
barüber  gegoffen.  S)ie  S3of;nen  müffen  gönglic^  bebedt  fein  nnb  mit 
einem  ©djieferftein  berfepen  merben.  S^tadi  8 Xagen  mirb  ber  ßffig 
mieber  aufgefoept  unb  falt  übergegoffen,  meldjeg  naep  8 Sagen  nod^- 
mafg  mieberpott  mirb.  3««^  britten  3)Jat  aber  lö^t  man  ben  ©ffig  ein 
menig  einfod^en,  fo,  ba^  bie  S3o^nen  bebedt  bleiben.  Übrigeng  rid)te 
man  fid^  nad^  3^r.  1. 


üerfcf)iebcnei’  ^rüdjte  unb  @elt)äcl}fe. 
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82*  §cibclfcccren  (SBalb'  ober  25ttfbccrcn)  in  ^iafd)cn  ctit- 
Snmadjcn.  9ieife  §eibdbeeren  rt) erben  on  einem  fonmgen  Xage  ge^ 
^pcft,  auSgefudjt,  in  gut  gereinigte,  gan^  an§getrodnete,  nm  be[ten 
ge[c^mefette  glajc^en  (fie^e  9^tr.  2),  melc^e  eine  meite  Öffnung  Ijaben, 
gefntit  unb  fold^e  nnöerforft  in  einem  Reffet  mit  fattem  Söaffer  ouf 
ein  rofd)e§  geuer  geftedt,  bod)  mu^  ber  ^oben  mit  ^eu  bebetft  nnb 
aud^  |)eu  gmifdjen  bie  ginfc^en  gelegt  fein,  bamit  fie  P nic^t  berpren. 
SJton  Iä§t  fie,  üom  ^oc^en  on,  ©tunbe  fodjen  unb  im  Reffet  Mt 
merben.  SDo  bie  ^eibelbeeren  beim  Podien  fep  gufommenfoden,  fo 
nimmt  man  nun  eine  ber  f^Iofc^en  nnb  füdt  bomit  bie  onbern  bi§  ouf 
2 ginger  breit  üod,  gibt  einen  2:t)eetöffei  bod  5trof  ober  Sftum  borouf, 
berforft  bie  gtofc^en  mit  neuen  Ä^orfen,  inbem  mon  fo^e  !^ineinbrel)t, 
berfiegelt  fie  ober  binbet  ein  @tüd  Stofe  über  ben  ^'or!  unb  bemot)rt 
fie,  oufred^t  ftefienb,  im  .^eder  an  einem  bnntten  Drte. 

Seim  ©ebrouc^  rüt)rt  man  enüneber  etmo»  ^uder  burd),  ober 
mon  tö§t  bo§  Kompott  in  einem  irbenen  ©efcl^irr,  toorin  nid)t§  gettige§ 
gemefen,  mit  etmo§  ^nder  nnb  ßimmet  bnrdjfoc^en. 

Seibe  Serfotjren  finb  gut,  ber  (^epmod  ober  berpieben,  befon= 
ber§  bo  bei  erfterem  ein  3trofgefdjmod  eÜboS  bortjerrfdienb  ift,  ber  bei 
Ie|terem  P bertiert.  ^d}  ftimme  für  te|tere§. 

83,  ^cibetbcercn  o^nc  3nder  in  gtrtfdjcn  auf  aubcrc  5trt, 

SReife  ^eibetbeeren  merben  ouSgefudjt,  gemofc^en,  gum  Stbtoufen  ouf 
einen  ®urd)fd)tog  getf)on  unb  in  einem  Sungtoner  ober  gtofirten 
2:oüfe  ot)ue  Sßoffer  offen  meid§  gefodjt,  maf)renb  mon  fie  gumeiten 
burd)rüf)rt;  5erfoc^en  ober  bürfen  fie  nic^t.  Sortier  ober  mu§  man 
für  gut  gereinigte  nnb  bodftönbig  trodne  gtofdjen  mit  mögtic^ft  meiter 
§ot§öpung  forgen.  S)of)inein  füdt  mon  bie  gefortiten  Seeren,  inbem 
man  jebe§mot  einen  Xeit  in  ein  por^edoneneS  d)Ritd}töüfd)en  fd^üttet 
unb  beim  ©infüden  mit  einem  S£t)eetöffet  nodjtjitft.  ÄBbonn  gie^t 
mon  ouf  jebe  bi§  oben  t)in  ongefüdte  gtofdie  2 STtieetöffet  9Rum  ober 
5tro!,  forft  fie  feft  gu,  binbet  ein  @tüd  boppette^  ^o^ier  borüber  unb 
ftedt  fie  oufredfit  on  einen  trodnen,  fotten  Ört. 

21  um  er  f.  2)ie  ^eibelbeereu  erfiatteu  fid)  fo  bon  einem  gatire  in§  onbere. 

Seim  ©ebrau^  gibt  man  ot)ne  meitcre§  ben  nötigen  ^nder  bagn,  ober 

fod)t  fie  mit  guder  auf  nnb  öerfäbrt  bamit  mie  bei  §cibetbeer=^onmott. 

84,  ^cibetbccrctt  mit  ©fftg  unb  3«dcr,  9 Siter  ^eibetbeeren, 
4 fpfunb  3nder,  4 ®r.  befter  Simmet  unb  ft.  V2  Siter  Söeineffig  ober 
guter  Siereffig. 

S)ie  Seeren  merben  onSgetefen,  gemofdjen  unb  gnm  2lbtonfen  ouf 
einen  S)urdjfdjtog  gefdiüttet.  i)onn  tpt  mon  ben  3ader  in  ©ffig 
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aerge’^en,  bte  S3eeren  barin  nur  einigemare  auffoc^en,  inett  fte  leidet 
gu  tneicl  Serben,  unb  rül^rt  ben  gefto^enen  Bimmet  burc^.  2Im  nöc^[t= 
folgenben  SJlorgen  rü^rt  man  bie  33eeren  nod^maB  bur^  füüt  fie  in 
fleine  Xöpfe,  legt  ein  Sftumpa^jier  barüber  unb  binbet  fie  gu. 

85*  2^omatü§  (£tebc§ä)jfcl)»  ^5)iefe  f^rud^t,  treidle  häufig  in  ben 
füblic^en  Staaten  3Imeri!a§  gegogen  unb  eingemacht  mirb,  finben  mir  auch 
al§  Bierbflange  häufig  in  unfern  beutfchen  (Härten,  ©inmachen 
gehört  gu  febem  ^funb  reifer  Xomato»  375  @r.  feiner  3uder  unb  ein 
fingerlange^  Stücf  in  Stücfchen  gefchnittener  eingemadhter  ^ngmer. 

9J^an  übergie^e  bie  grüchte  mit  fochenbem  SBaffer,  giehe  mit  einem 
feinen  HJtefferchen  bie  ^aut  ab,  läutere  ben  ^ucfer  nach  3^^^-  3 unb 
tege  bie  2:omato§  mit  bem  ^ngmer  in  ben  !o($enben  ^ucferfaft.  9^ach= 
bem  biefer  fofort  üom  geuer  genommen,  merben  bie  2omato§  in  bem 
^ucferfaft  umgebreht  unb  na^  5 3)tinuten  mit  bem  Sdhaumtöffet  auf 
eine  ftadhe  Schüffet  gelegt.  $Jtach  bem  ©rfalten  fege  man  fie  mieber 
in  ben  hei§Qemadhten  ^ucfer  unb  berfahre  atfo  breimal.  ®ann  thue 
man  bie  fruchte  nach  9^r.  1 in  ein  ©Ia§,  taffe  ben  Saft  etma§  ein= 
fodhen  itnb  gie|e  ihn  focCjenb  barüber.  SBeiter  nach  9^r.  1. 

86»  f)5reigelbeercn  eingunmthcu.  1.  3u  I0^funb$8eeren 
3 ^funb  äbrfer,  in  gang  fteine  Stücfe  gerfto^ft.  93ei  f^arfamer  ©in= 
richtung  fann  inbe§  gn  4V2  Siter  Leeren,  menn  fie  gang  reif  finb, 
1 ^funb  3ucfer  genommen  merben. 

SSorab  fei  bemerft,  beim  Slnfauf  auf  reife  bidEe  f^rüdhte  gu  fe!h^n 
unb  fotche  tieber  teurer  gu  begahteu,  afö  fchtechte  gu  nehmen,  inbem 
Oon  ber  Dualität  3lnfehen  unb  ©efchmacf  abhängt.  Sottten  bie  Leeren 
jeboch  nicht  botlfommen  reif  gu  hobeu  feilt,  fo  merfe  man  beim  $öer- 
tefen  menigften§  bie  unreifen  meg. 

2)a§  SSafchen  getjt  auf  fotgenbe  SBeife  fehr  gut:  9)?an  fctjütte  bie 
fämttidhen  S3eeren  ober  eiueu  ieit  berfetben  in  ein  63efö§  mit  SBaffer, 
rühre  fie  mit  einem  .^anbfieb  tütfjtig  burdfjeinauber  unb  füüe  fie  mit 
bem  Sieb  in  ein  gmeite§  ©efä^  mit  SBaffer  unb  bann  gum  5lbtaufen 
auf  einen  S)urchf(^tag.  TObann  tege  man  einen  Seit  be§  in 

einen  gtafirten  ober  ^ungtauer  So^f,  einen  OerhättniSmäftigen  Seit 
S3eeren  borauf,  taffe  fie  unter  öfterem  Umrühren  unb  2tbnehmen  be§ 
Schaume^  offen  meicfi  fodhen,  gerfodjen  aber  bürfen  fie  nicht,  fchütte 
fie  in  ein  bereitftehenbe§  ©efä^  unb  bringe  mieber  anbere  auf§  geiler, 
^ft  nun  bie  gange  Duantität  gefodht,  fo  rühre  man  fie  gut  burcheiu* 
auber  unb  ftette  ba§  ©efäft  (gliegen  unb  SJtüdfen  abguhatten  mit  einem 
reinen  Suche  bebedft)  bi§  gum  uächften  SHorgen  tjin.  Sie  Seereu 
merben  atsbann  nodjinat^  burdjgerührt,  in  Steintöpfe  ober  ©täfer 


öerf(^{ebeiter  unb  @elüäd)fe. 
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gefüllt,  gtott  geftrid^en,  mit  einem  :|3offenben  ©tüd  ®riefpat)ier,  in  Strof 
ober  S^urn  getnnft,  bebectt  nnb  tno  möglich  mit  ^ergomentpa^ier 
(fie^e  9lr.  1)  gugebnnben.  SSon  oorftetienb  bemertter  Portion  bleiben 
ungefähr  5 — 6 ^fnnb. 

Vlnmert.  Sie  ^reiüetbeeren  finb  tiiel  ongenebmer,  trenn  ber  ©aft  nic^t  (toie 
ba§  in  früheren  Sohren  gefcfiab)  eingefo(^t  wirb.  SJtö^te  berfelbe  aber 
bur(^  gu  lange!  £orf)en  ober  nad)  langem  2lufbemabren  bidlicb  gemorben 
fein,  fo  rül}re  man  beim  ©ebrauc^  Bndertnaffer  burd)  bie  SSeeren,  moburd^ 
fie  fe^r  erfrifc^t  nterben. 

Sie  ifSreifielbeeren  reifen  gmeimat,  @nbe  Sfuguft  unb  @nbe  Dftober. 
Sie  erfte  Sefe  ift  bei  einem  beiden  ©ommer  ber  le^teren  borsnätetjen,  inbent 
bie  grüebte  biel  me^r  ©ü^e  haben  unb  fidb  eben  fo  gut  erhalten.  Sab 
äur  SSereblung  ber  grüßte  ein  Steif  barüber  gehen  müffe,  nne  mandie 
behaupten,  ift  meine  Stnficht  nicht,  inbe!  finbe  ich  t)ie§  audj  eben  nid)t 
nachteilig,  toenn  fie  namlidt  banach  eingemacht  merben;  bleiben  fie 
inbeffen  bann  noch  länger  an  ben  ©träudjern,  fo  merben  bie  bom  f^roft 
berührten  33eeren  faulig  unb  bürfen  nicht  mit  eingefod)t  merben, 

87.  fprci^clüccrctt  auf  attberc  2.  ailan  ftelle  fie, 

gut  üertefen  unb  gemafebeu,  mit  faltem  SSaffer  auf§  geuer,  fd)ütte  fie, 
uachbem  fie  etma§  h^iB  gemorben,  fo  bob  man  ben  Ringer  gut  barin 
hatten  tarnt,  gum  Stbtanfen  auf  ein  gefchenerte§  @ieb,  morauf  fie 
feboch  nur  einige  3tugenBtiiJe  Bleiben  bürfen,  meit  fie  anbernfaES  §u 
oiel  oon  ihrem  angenehmen  ©afte  Oertieren.  Sann  täntert  man  ben 
3ucfer,  fdjüttet  bie  S3eeren  hinein  unb  focht  fie  Bei  öfterem  Itmrühren, 
iubem  man  ben  fich  etma  geigenben  ©djaum  aBnimmt,  boEig  gar,  aber 
nicht  meich,  unb  Oerfährt  übrigen^  nodh  SSorhergehenbem. 

Sie  fßreibetbeeren  geminnen  baburch  an  angenehmem  (55efdhmad, 
bertieren  (mie  man  fich  üBer^engen  mirb,  menn  man  bie  Srühe  oer^ 
fucht)  ba§  §erbe  nnb  ©aure,  nicht  aber  ba§  Betiebte  (Sigentümtiche. 
1 fPfunb  ,3uder5n  4^/2  ^funb  S3eeren  gerechnet,  ift  Beinahe  baSfetbe 
SSerhättui!  im  ©ef^mad  mie  ein  fpfnnb  gu  3 V2  fpfunb  auf  gemöhntiche 
?trt  eiugefocht;  hoch  erhatteu  fie  fich  guteht  Bemerften  $8cr= 

hättui!  (im  Befteu.  Siefe  SSeife  ift  aber  nur  bann  gu  empfehten,  menn 
bie  fßreihetbeeren  nicht  reif  gemorben  finb;  Bei  böEiger  Steife  ber 
Srucht  geht  gu  oiet  ©aft  Oertoren  unb  ift  bann  bie  erfte  Stnmcifung 
uuBebingt  Oorguäiehen. 

88.  ^reif^elBccien  auf  ^jotmtterfihc  3lrt  mit  kirnen  eiu^u^ 
ntadjCtt  (fehr  em))fehten).  iVs  Siter  gefchätte  föirnen,  2V4  Bi§ 
3 U Siter  ^reihetbeeren,  2 fpfunb  ßuder,  8 (^r.  ßimmet. 

^ierp  eignen  fich  OorgügticB  recht  fü^e  unb  faftige  SSirnen,  bodj  finb 
auch  meuiger  gute  gu  gebraudien.  ©ie  merben  recht  rnnb  gefchätt,  hutb 
burchgefchnitten,  00m  ^erngehäufe  Befreit  nnb  gemafchen.  SSortjer  fod)e 
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man  bte  ^Beeren  mit  bem  nad^  '^Preiselbeeren  9^r.  1 meid^, 

neSnie  [ie  mit  bem  Schaumlöffel  h^^ön^,  füge  ben  in  Stüdi^en  ge= 
fdfjuittenen  35nmet  hingu  unb  fodhe  bie  S3irnen  in  bem  Softe  gar,  hoch 
uidht  gu  meidE).  2ll§bann  füHe  mon  fie  mit  bem  Saft  5um  2tbfüt)Ien 
fogtei^  in  eine  borjettonene  SdEjoIe,  meil  te|terer  fidh  gor  §u  leidet 
berbicft,  mo§  nid^t  angenehm  ift.  9^adh  gängtid^em  ©rfatten  rühre 
man  bie  ^reiSelbeeren  gut  burdh  unb  nerfahre  meiter  nodh  gegebener 
SSorfd^rift. 

89*  ^reigelbecrcn  mit  ät»fcln  ä'  (a  ^üftclberg.  'Jtod^bem  bie 
^reiSetbeeren  nodh  5Jtr.  1 eben  meid^  gefocht  finb,  gebe  man  fie  mit 
einem  ^anbfieb  in  ein  bo5u  beftimmte§  ©efchirr,  fo  boS  bie  Srühe 
gnrüiibleibt.  dahinein  gibt  man  eine  Portion  gefchätte  nnb  in  V4  ge^ 
fchnittene  meinfäuerlid^e  ^pfet,  ondh  etma§  3iti^one,  töSt  fie  meich 
fochen,  rührt  fie  bnrch  ben  SDnri^fchlag  gan^  fein,  gibt  bie  gurü^gefteü^ 
ten  Preiselbeeren  h^tp,  töSt  biefetben  noch  einmal  leicht  anffochen, 
füllt  fie  5um  ©rfatten  in  ein  porgeüoneneä  (SefdEiirr  nnb  oerföhrt  meiter 
nach  Preiselbeeren  $Jtr.  1. 

90.  Preiselbeeren  ol)ne  einjumadhen.  Dbgleid^  meiner 
?lnficht  nach  bo§  (Sinfochen  ber  Preiselbeeren  mit  ^nefer  oorgugiehen 
ift,  fo  fönnen  biefe  jeboch  in  f^öKen,  mo  gerabe  ber  ^iicEer  mangelt, 
ondh  ohne  benfelben  eingemacht  merben. 

3^achbem  bie  Leeren  fanber  an§gelefen  nnb  gemafchen  finb,  fe|e 
mon  fie  auf  ein  gelinbe§  gener,  laffe  fie  bei  öfterem  Umrühren  aü= 
mählich  Soft  giehen  nnb  longfom  lochen,  bi§  fie  meief;  finb.  Sann  fülle 
man  fie  gnm  (Srfalten  in  ein  ©efdljirr  nnb  üerfahre  meiter  noch  PreiSel= 
beeicn  9^r.  1. 

^eim  (55ebrond^  mirb  bie  beftimmte  Portion  mit  üerfüSt. 

Slndh  fönnen  bie  Preiselbeeren  mit  Sohne,  meld^e  mit  ßndfer  §n 
Schoum  gefdljlagen  morben,  bnrdhgcmifcht  5ur  Safel  gegeben  merben. 

91.  preiSelbccrs^cIcc  (gang  uorjüglid)  ^unt  S^crjiercn 
folter  füScr  Speifeu).  iVs  Siter  Saft,  1 Pfnnb  ^uefer. 

Sie  Leeren  merben  mie  im  SSorhergehenben  gefod^t,  ber  Saft 
mirb  üom  S3obenfoh  flor  obgegoffen  nnb  mit  bem  änefer  ouf§  f^ener 
gefteüt,  bei  fortmährenbem  Schonmen  etma  15  äJtinuten  gefod^t,  ber 
Sopf  abgefept,  noch  einer  SBeile  ber  fiel)  5cigenbe  Schaum  obgenommen 
nnb  ber  Soft  in  ©löfer  gefüEt.  Surch  gn  longe§  Wochen  üerliert  bie 
®elee  ihr  f^öne§  Sfiot,  feft  aber  muS  fie  merben,  bomit  man  fie  gnm 
SSergieren  in  feine  $ölött^en  ober  beliebige  f^ignren  fchneiben  fann, 
megljölb  e§  angnroten  ift,  gnm  Erproben  einige  Sropfen  be§  Saftet 
falt  merben  gn  loffen. 


tierfc!^iebeuer  grüdjte  unb  ©etüäc^fe. 
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92*  ^rci^elficcrfaft.  9^e^t  reife  ipreiBetkeren  irerben  gut  üer= 
lefett,  getüaf^en,  weic^  gefoc^t  itnb  in  einen  an§geto^ten  33eutel  ge:= 
fc^üttet.  ®er  burcfigelanfene  Saft  wirb  nad)  bent  ©rfalten  flor  üom 
Sobenfo^  abgegoffen,  gu  3=^/s  Siter  «Saft  1 ^fnnb  ßnder  genommen, 
auf§  gener  gefteüt,  an§gefd)änmt  unb  nad^  10  SJiinnten  ^ocf)en§  Wie 
^otjanniSbeerfoft  anfbewatjrt. 

93*  Brombeeren  einpmodjen*  3 ^funb  reife  an§gefnc^te  bide 
Brombeeren,  1 iPfunb  ßuder,  4 (^x.  in  Stüde  gebrodiener  guter 
3immet  unb  einige  iJletten.  ®er  ^ndex  wirb  na^  iJlr.  3 geläutert, 
bie  Beeren  nebft  ©ewnrg  t)ineingett)an  unb  auf  langfamem  geuer  unter 
öfterem  betjutfamen  ®ur(^rüt)ren  weic^  gefod)t,  boeb  fo,  ba§  biefetben 
gang  bleiben.  S)ann  nimmt  man  fie  !^erau§,  läfst  ben  Saft  etwa§ 
bidlicb  einfoeben  unb  rü^rt  na(^  bem  TOüf)Ien  bie  Beeren  bnrc§. 
Übrigens  nac^  S^lr.  1. 

94.  SSJlauIbeeren  unb  SSeintrauben  einsuntadjen*  ®ie  Be^ 

banbtnng  ift  biefetbe  wie  bie  ber  ©rbbeeren.  ®ie  grobe  blaue  5DZauü 
beere  eignet  fic|  ^um  (Sinmadien  am  beften. 

95*  ^crtsmicbeln  cinsumarben*  i^ertawiebetn,  weiter  Pfeffer, 

SSJieerretticb  unb  reiebti«^^  Aragon. 

®ie  ifJertswiebetn  werben  fe^r  rein  gewafdien,  jum  teiditeren  2lb= 
sieben  ber  §aut  lege  man  fie  in  lauwarmes  Sat^waffer,  taffe  fie  barin 
erfatten  nub  giebe  bann  bie  §ant  mitteft  eines  fitbernen  2:beetöffetS  ab. 
ein  aJieffer  barf  gum  totigen  berfelben  nid)t  gebrandjt  werben,  weit 
fonft  fdjwarge  gteden  entfteben.  ^ad)  bem  mfpüten  werben  bie  ßwie^ 
beteben  in  Söeineffig  mit  wetbem  iPfeffer  einige  SQlinuten  gefoebt,  berauS^ 
genommen,  ertattet  mit  ®ragon  unb  a)ieerretticb  tagenweife  in  ein  @taS 
getegt,  ber  ebenfaüS  !att  geworbene  Sffig  barüber  gegoffen,  mit  einem 
Sebieferftein^en  oerfetjen  nnb  gugebunben. 

Ütnmerf.  Sie  ^ertswiebetn  bienen  atS  Beitage  sunt  ©uöüenfleifd)  unb  |)am^ 
metbraten.  Stueb  1 ©tiinbe  in  §ammct^  ober  9tinbfteijd)-9ftagout  gefod^t, 
geben  fie  bemfetben  einen  geloni'äigen  @efd)iuad.  Beim  3tnrid)ten  legt  innn 
fie  wie  aneinanber  gereiht  in  ben  9tanb  ber  ©d)üffet. 

96*  Scbotottctt  nnb  Bwiebetn  cinäumadjcu.  Bon  tebteren 
nehme  man  mögtidjft  tteine,  am  beften  ift,  wenn  gu  biefem  ^wed  etwa 
aJtitte  SJtai  eine  fteine  StuSfaat  gemad)t  Wirb.  9tacbbem  erftere  ober 
tebtere  gewafeben,  abgefebätt  unb  abgefbütt  finb,  ftcttt  man  fie,  mit 
Satj  burdbftreut,  über  fRad)t  bin,  macht  anberen  SageS  bie  §ant  ab, 
Wäfdbt  fie  rein,  tä^t  (Sffig  fieben  unb  bie  ^wiebetn  teitweife , unter 
öfterem  Snrebrübren,  barin  gut  burebtoeben.  Wobei  man  fid),  ba  bie= 
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felkn  teid^t  toeic^  werben,  nic^t  entfernen  barf.  ©rfattet  tnerben  fie 
mit  xämä)  S)ta,  S)ragon,  9J?eerrettic^  unb  ^fefferförnern  burc^= 
fcfnc^tet,  mit  bem  fattgemorbenen  @f[ig  bebecft,  mit  einer  @cl^iefer= 
fc^eibe  nieberge^olten  unb  gugebiinben. 

5tnmer!  ©otcbe  eingemachte  ^miebeln  t)aben  großen  2öert  für  bie  Ä'üc^e,  ba 
|te  für  gemöhntiche  ©aucen  unb  9tagout§  öon  übriggebliebeiiem  gteiidi 
^ber  3trt  bie  befte  Sür^e  finb.  S)te  SJerfafferin  ertaubt  ftdh  batjer  bie 
.t)au§frauen  barauf  aufmerffam  gu  machen,  für  eine  reicbtidbe  £luantität 
^u  forgeu. 

97,  fRotebeetc  (fRotcrüben)  cinjitmat^cn»  9^ur  gut  bunfte 
Siotebeete  finb  lougticb.  XRon  f^neibet  bie  58tätter  bi§  auf  5 cm  Sänge 
boüon  ab,  ober  nic^t  bo§  geringfte  bon  ber  SBurjet,  meit  fonft  ber 
bnnfetrote  ©oft  t;erau§focben  mürbe,  mofc^e  fie  recht  rein  unb  taffe  fie 
entmeber  im  Söotfofen  gor  bocfen  ober  mit  fodhenbem  SSoffer  bebecft 
fortmöfjrenb  unb  fo  tonge  focben,  etmo  3 — 4 ©tunben,  bi§  fie  fid;  meidb 
anfühlen  toffen.  9Rit  ber  ®obet  borf  nicht  hnteingeftodhen  unb  gum 
9^ochgie§en  mn§  fochenbeS  Söoffer  genommen  merben.  ®onn  aieht 
mon  fogteich  bie  |)out  ob,  fd)ueibetfie  erfottet  in  bünne  ©cheiben,  legt 
fot^e  mit  ^fefferfornern,  9ZeIfen  (fiehe  9Zr.  1),  äReerrettich  ober  einigen 
©tücfchen  noch  T.  9^r.  1 gereinigten  ^ngmer  unb  fehr  menig  ©otg, 
noch  belieben  ouch  mit  einigen  Sorberblättern,  in  einen  reinen  ©tein= 
toüf,  morin  nichts  gettigeg  gemefen  ift,  gie^t  fo  biet  fochenben  ©ffig 
borüber,  bo^  fie  bebecft  finb,  unb  binbet  erfottet  ben  Xop\  gu.  9Ron 
gibt  bie  3totebeete  gum  ©nübenfteifch,  Broten,  ^ortoffet^,  ©nbibien^ 
unb  getbfotot  unb  berioenbet  fie  feingefchnitten  beim  |)ering§fotat. 

St  um  e r f.  SJteerrettid),  Steifen  unb  ^ngmer  bienen  sum  ©rhatten.  §at  man 
bie[e  @emür5e  nicht,  fo  mache  man  jebeSmal  nur  f teilte  S^ortionen  ein. 
Ubrigeng  h^t  ed  [ich  ergeben,  baü  bie  Seete,  menn  fie  gan§  eingemacfit 
merben,  meniger  leicht  oerberben. 

98,  6hamf)tgnon§  cin^umachcn.  1.  SSton  nehme  gonj 
fteine  noch  gefchtoffene  (£hüniüignon§,  metd;e  nidjt  mobig  finb,  fchneibe 
bie  ©tiete  ob,  mofche  fie  unobge^ogen  in  fottem  äBoffer  unb  toffe  fie 
auf  einem  fJ^uche  obtrodnen.  S)onn  fodhe  mon  einen  reidjtidjen  2!eit 
obgeftörte  S3utter  (fietje  Stbfdhnitt  A.  Str.  36),  tege  bie  (Shompignon^ 
mit  meinen  ^fefferförnern  unb  bem  ©oft  einiger  ßitronen  hinein  unb 
toffe  fie  unter  fortmohrenbem  Stühren  ein  menig  burdjfochen.  ©inb 
fotche  fo  hei§,  bo§  fie  ©oft  üon  fich  geben,  fo  nehme  mon  fie  üom 
Seuer,  thue  fie  mit  bem  ©oft  in  fteine  Öitöfer  unb  bebecfe  fie  einen 
f^inger  breit  mit  gefchmotgener  föutter.  föotlig  fott  gemorben,  tege  mon 
eine  fingerbide  ©chidft  trodne§  ©otj  borouf  unb  ftette  bie  ©töfer  on 
einen  fotten,  recht  tuftigen  Ort. 


öerfc^iebeucr  ^rüdjte  unb  @elüüd;fe. 


559 


99.  (S^am^tgnong  in  SIet^6ütf)fcn.  91r.  2.  9tm  Beften  finb, 
tt)ie  fd^on  Bemerft,  bie  itoc^  feft  gefc^Ioffenen  (S^am^tgnon§,  tnelc^e  noc^ 
bem  3iB[(^neiben  ber  ©tiefe  gut  oBgetuafc^eu,  aBer  nic^t  in  Sßaffer  ge= 
legt  tuerben.  ©inb  fie  red^t  luei^,  fo  genügt  e§,  [ie  mit  ©atg  einzeln 
aBjnreiBen,  nnb  ^mar  ouf  einem  me^rf ad^  äufammengefatteten  najfen 
Xudje;  finb  [ie  ober  fd^on  gelB  ober  gar  etmaS^Bräunlid^,  fo  Bebarf 
e§  be§  2lBfd^äten§.  Beiben  f^ätten  merben  fie  na^  ber  SSor^ 
ridfitung  in  faltet,  mit  ^ü^^onenfaft  gefäuerte§  äöoffer  gefegt,  barauf 
in  einer  gntoer5innten  ^afferoEemit  fe^r  menig  SBoffer,  einem  ©tüdd^en 
frifd^er  iöutter,  etma§  ^itronenfaft  unb  gan§  menig  ©olj  gugebecft 
einige  SOtinnten  tüd^tig  gefod^t,  mit  ber  Srü^e  in  bie  Snd^fe  gefüEt, 
bie  al^bnnn  gut  oertotet  unb  2 — 3 ©tunben  lang  nad;  iilngaBe  ge= 
fod^t  mirb,  inbe§  mn^  ^ierBei  ba§  SBaffer  2V2  cm  üBer  bie  Süd)fe 
ge^en. 

100.  ßi^nntfJtgnottS  in  ^ictfjBüt^fcn.  S'lr.  3.  ®ie  ß:^amüig= 
non§  merben  fauBergepu|t  nnb  gemafd^en,  in  etmas  aBgeftärter  S3utter, 
etma§  SBeineffig  unb  ©a^  gar  gebünftet  nnb  mit  i^rem  ©aft  in  gut 
gereinigte  ^üdjfen  gefüEt.  Sftadjbem  bie  öudtifen  gut  Oertötet  finb, 
toc^t  man  fie  V4  ©tunbe. 

101.  ß^^ontiJignonö  in  ®ffig.  ^ierju  S^tetfen,  Pfeffer,  -Jletfen^ 
bfeffer,  frifdie  SorBerBtötter,  ®ragon,  mehrere  ©tüde  trocfnen  nad§  T. 
itlr.  1 gereinigten  ^ngmer  nnb  SSeineffig.  Slu§  ben  S^ietfen  (fietie 
getn  Beim  (Sinmad^en  Eir.  3)  müffen  bie  ^ö^fd^en  entfernt  merben. 

9)lan  fann  fteine  unb  gro^e  ®t)ampignon§  nehmen,  üo|e  baOon 
aB,  ma§  nid^t  feft  baran  ift,  mafi^e  fie  fdfineE,  bamit  fie  nid)t  51t  üiet 
SSaffcr  jiel^en,  nnb  trodne  in  einem  Xud§e  grö§tenteit§  bie  9Zäffe  baüon 
aB.  Unterbe§  foc^e  man  äöeineffig  mit  bem  @emür§,  taffe  bie  (£t)am= 
pignon§  einmat  barin  anffo(^en,  tege  fie  in  ©töfer,  foc^e  ben  (Sffig 
nodj  eine  fteine  SBeite  nnb  gie^e  itm  fatt  barüBer.  9ZacB  14  ^agen 
foc^e  man  ben  ©ffig  noc^  etma§  ein,  menbe  i^n  fatt  an  unb  richte  fid; 
ferner  nad)  Elr.  1. 

102.  fBogctBccr*@ctcc.  jebem  ^.jSfunb  ©aft  1 ißfnnb  ^nder. 

SJtan  nimmt  bie  SSogetBeeren,  menn  fie  i^r  fd^öne§,  frifd^e§  9tot 

ert)atten  nnb  nod^  i^ren  üoEen  ©aft  t)aBen.  9JJet)fig  gemorbene  93eeren 
finb  §u  (^etee  untaugtic^,  inbem  fotc^e  menig  ©aft  tiefem  nnb  berfetBe 
meniger  f^eftigfeit  ert)ätt. 

2)ie  53eeren  merben  Oon  ben  ©tieten  geftreift,  fparfam  mit  Söaffer 
Bebedt,  fo  lange  gefodfit,  Bi§  benfetBen  ©aft  nnb  ^raft  entzogen  ift. 
®ann  mirb  bie  33rübe  fein  burd^gefieBt,  gemogen  unb  mit  bem  Bemerf=; 
ten  3nder  eingefodtjt,  Bi§  eine  ißroBe  feft  gemorben  iE 
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103.  ^urfergurfcn.  1.  (©an^  Dor^ügltc^.)  9)lott  netjme 
^ieräu  gro^e  grüne  (Surfen  n)ie  gu  ©alat  unb  be^anble  fie  nod^  3Jlei= 
nüe  ganj  inte  9}JeIonen-^ürbi§  in  ©ffig  unb  ^ncfer. 

104.  ^utfcrgurfctt.  ^r.  2.  3 ^unb  ÖJurfen,  750  ÖJr.  ^ucfer, 
3/4  ßiterSBeinejftg,  8 OJr.  mei^e  «ßfefferförner,  4 @r.  in  glotte  ©tncfc^en 
gefc^nittenerBimmetunb  ein  ^aar  ©tncfe  eingemoc^ter,  in  Ermangelung 
trocfner  ^nginer,  noc^  9^r.  l gereinigt. 

^öüig  au§getnoc§[ene  grüne  Enrfen  (©(^tangengnrfen  [inb  gnm 
Einmac^en  ben  XrauBengurf en  boräugie^en)  tnerben  gefdjätt,  ber  Sänge 
nac^  burd^gefc^nitten,  bie  tene  famt  bem  9)^arf  mit  einem  fitbernen 
Söffet  ^erou^genommen  unb  entmeber  in  fingertange  unb  fingerbreite 
©tücfe  gefd^nitten,  ober  mit  btetfjernen  StnSftec^ern  in  f^ignren,  at§: 
fd^rägtninfetige  SSierecfe,  ©terne,  ^rönge,  2)reiecfe,  t)albe  9Jtonbe,  ^erg^ 
förmige  giguren  u.  bergt,  ou^geftocfien.  Stt§bann  merben  bie  Eurfen 
gemogen  unb  geinafd^en. 

907an  ftette  biefetben  mit  gemö^ntidtjem  Effig  anf§  geuer,  toffe  fie 
auffod^en,  abtaufen  unb  gebe  fie  in  ben  mit  ^udfer  unb  Eemürg  foc^en== 
ben  SBeineffig.  S^ac^bem  fie  einige  S07inuten  barin  gefod^t  ^aben  — 
meirf)  bürfen  fie  nic|t  merben  — tege  man  fie  in  ein  Einmad^egta?, 
foc^e  bie  SBrü^e  etmag  ein  unb  gie^e  fie,  gmar  nic^t  foc^enb,  bod)  nod) 
mann  auf  bie  Eurfen.  ^ac^  SSertauf  üon  4—8  Sagen  (e§  fommt 
hierbei  ni^t  auf  einige  Sage  an)  mirb  ber  Effig  noc^mat§  eingefoc^t 
unb  fatt  auf  bie  Eurfen  gegoffen,  metc^e§  uod)  einmal  mieber^ott 
merben  fann.  Sanac^  mirb  bag  Eta§  nadb  9^r.  1 t^e^anbett. 

Stnmerf.  S3ei  ben  Eurfen  ertaube  idö  mir,  auf  bie  Kultur  berfetbeu  in 

meinem  Eartenbucbe  bingumeifen,  fie  gemäbrt  eine  reid;e  Ernte. 

105.  ©üge  Eta^gurfcn.  3.  3 ißfunb  Enrfen,  1 ^funb 
^uder,  ft.  Siter  reiner  unoerfötfcbter  Effig,  8 Er.  in©tüdc|en  ge^ 
fcbnittener  Bimmet,  2 Er.  9Jiu§fatbtüte  (gange  ©tüde),  einige  ©tüde 
gereinigter  ^ngmer  unb  4 Er.  S^etfen,  au§  metcben  bie  ^öf)fcben  gu 
entfernen  finb  (fie^e  Hiegetn  beim  Einmadben  ber  grüdjte  97r.  3). 

^iergn  net)me  man  fd;ou  etma§  getb  gemorbene  ©d)tangengurfen, 
bebanbete  fie  nach  ^udergnrfen  9tr.  1,  bringe  Effig,  .ßuder  unb  Ee^ 
mürge  gum  ^od^en  unb  taffe  bie  guüor  in  orbinärem  Effig  faum  gum 
Srittet  meid)  gemorbenen  Enrfen  barin  eine  SBeite  fodjen,  jebod) 
müffen  fie  etma^  tjärttid)  bteiben.  a??an  richte  fidb  übrigen^  nach  SSor- 
berget)enbem,  mobeigu  bemerfen  ift,  ba^  e§  t)ier,  ber  geringeren  0nan^ 
titöt  be§  Bnder§  megen,  notmenbig  ift,  ben  Effig  gmeimat  na(bgufod)eu. 

106.  Süße  Eta^gurfcu.  9Zr.  4.  ^u  3 ^funb  Eurfen  ein 
Siter  Effig,  1 ^fnnb  Bnder,  4 Er.  in  ©tüdc^en  gefcbnittener  ^immet, 


öerfd^iebencr  grüc^te  uub  ©etoäc^fe. 
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beggtei^en  treibe  ^fefferförner,  4 &t.  Steifen  (ftel^e  9iegetn  beim  (£in= 
mad)en  ber  grütfite  3),  2 (SJr.  9JJu§fatblüte  uub  einige  ©tücfe 
trocfner  nac^  T.  1 gereinigter  ^ngmer. 

®ie  |d§on  etmo§  gelb  gemorbenen  ©nrfen  merben  nad)  3nder= 
gurfen  3^r.  1 borgeridjtet,  in  fingerlange  nnb  fingerbreite  ©tüde  ge= 
fd)nitten,  in  ein  gelegt,  reid)tic^  mit  gutem  ®ffig  bebedt  nnb  24 
©tnnben  bingeftedt.  Stnbern  ^age§  mirb  ber  ©ffig  abgegoffen  nnb 
ber  bemerfte  ^nder  famt  ben  (^emürgen  5nm  Ä^ocben  gebracht. 
bann  merben  bie  (Surfen  barin  reidjiicb  §nr  |)ätfte  mei^  ge!oct)t  nnb 
beran^genommen.  Sßeiter  mirb  nach  üorbergebenber  Eingabe  ber^ 
fahren. 

Stnmerl.  ®ie  in  ben  bret  ©ntfemülejebten  angegebenen  ©emürje  fönnen 
nad;  Gefallen  öon  einer  Stnmeiinng  in  bie  anbere  übertragen  merben. 

107,  Slufgcroötc  ©urfcti»  Sir,  5.  3 ^fnnb  (Surfen,  ft.  V2 
ßiter  ©ffig,  1 ^fnnb  ßuder,  4 ®r.  dtetfen  nach  öorbergebenber  Söe^ 
merfnng,  beSgteicben  in  ©tüdcben  gefdbnittener  ßimmet,  2 (^r.  3Jtn»= 
fatbtüte. 

9Jtan  nehme  gro§e  ©(htangengurfen,  fdhneibe  fie  ungefchält  freng' 
meife  bnrch,  mache  bie  ^erne  herauf,  miege  nnb  fodhe  fie  al^bann  in 
orbinärem  (Sffig  beinahe  gnr  |)ätfte  meidh-  2)er  frifche  (Sffig  mirb  mit 
bem  Buder  gefocht;  bie  (Surfen  merben  aufgerodt,  mit  bem  angegebenen 
®emür5  bnrchftochen,  fo  ba§  bie  91ödd;en  gnfammenhatten,  nnb  mit 
bem  fochenben  Büdereffig  bebedt.  diad;  2 — 3 2Bod)en  mirb  berfetbe 
ftarf  eingefocht  nnb  taumarm  über  bie  ©nrfen  gegoffen. 

1084  9licfcn=3tttfcr9wrfctt.  6.  6 ^funb  öorgerichtete 
dürfen  nai^  näherer  S3emerfung,  3 ipfnnb  Büder,  ft.  ßiter  ed;ter 
SQSeineffig,  etma§  meiner  Pfeffer,  Bimmet  nnb  S^letfen  nadh  Stngabe. 

^ie  Kurten  merben  gefchätt,  in  4 Xeite  gefchnitten,  nadhbem  ba§ 
Snmenbige  herausgenommen,  in  fingerlange  Streifen  gefdhnitten  nnb 
in  Siereffig  gefodht,  bis  fie  ihre  f^arbe  öerönbern.  ©obann  lege  man 
fie  auf  ein  ©ieb,  banadh  ben  mit  Büder  nnb  ©emürj  fodhenben 
Sßeineffig,  nehme  fie  nach  ^^üer  SSeite  hß^<^üS,  foche  ben  ©aft  etmaS 
ein  nnb  gie^e  ihn  fatt  über  bie  ©nrten,  mo  bann  berfetbe  in  einigen 
SEagen  aufgefo(ht,  auSgefdjänmt  nnb  fatt  hinjugefügt  mirb. 

109.  Steine  ©fftggurlcn.  1.  Bu  einem  4V2  Biter  großen 
Xopf  fteiner  ©urfen  200  @r.  ©at§,  375  (^r.  ^ertjmiebetn  ober  anbere 
ganj  fteine  Btt>iebetn  (erftere  tege  man  mit  ben  (Surfen  in  ©at^), 
125  @r.  ajteerrettid;  in  gtatte,  gtei^mäjsige  ©d;eiben  gefchnitten,  ftarf 
2)oötbi§,  Äod^öud^.  36 
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30  (5)r.  trocfnett  na^  T.  9^r.  1 gereinigten  i^n^njer,  15  (^r.  ^feffer^  t- 
ferner,  am  Beften  mei^e,  8 (5ir.  S^elfenpfeffer,  12  @tü(f  mo  möglid^  k 
frifcBe  SorBerblätter,  2 ^anbüoll  ®iE,  1 ^onbüott  ®rogon;  gu  ent= 
Bfe^ten  ift  anc^  eine  lianbüoll  ^fefferfraut  ober  Breitbtöttrige  treffe  — 
Lepidium  latifolium  ([ie^e  ®ooibi§  (^iartenbud^)  — , aud^  fonn  mon 
unreife  SSeintrauBen  fiinsufügen.  ®omit  mon  t>on  red^t  grünem  2)iII 
©eBrand^  mod^en  fönne,  fei  ouf  bo§  CSinmad^en  üon  ^ill  in  ben 
SSorBereitung^regetn  l^ingemiefen. 

(^rüne  Surfen  finb  gum  ©inmod^en  ben  gelBen  nor^u^ie^en  nn^ 
©c^Iangengurfen  bie  Beften.  ©ie  merben  gut  auSgefud^t,  alle  fted^igen  • 
unb  Befc^öbigten  entfernt,  in  frifc^em  SSaffer  rein  aBgemofc|en,  mit 
©olg  Beftreut  unb  12  ©tunben  l^ingeftettt.  2Bie  bie  ißertjmieBeln  bor= 
gerid^tet  merben,  ift  Beim  ©inmad^en  berfelBen  Bemerft.  Sie  f!Dift= 
Büfd^et  merben  entmeber  in  3 Seile  Bi§  §nm  ©amen  f|in  geftoc^tfn, 
ober  ma§  feiner  ift,  furj  oBgefd^nitten  unb  Beim  Slnrict)ten  gierlidtj 
neBeneinanber  an  ben  3ianb  ber  Hffiette  gelegt.  Sonad^  lege  man  bie 
(Surfen  mit  ben  ©emürgen  unb  Kräutern  lagenmeife  in  einen  ©tein= 
toüf,  melcfier  neu  fein  mu^  ober  nur  §nm  ©inmad^en  ber  Surfen  Be^ 
nu|t  morben  ift.  (^ebenfalls  mu^  berfelBe  bor  bem  ©eBraudfie  mit 
l^eißem  SBaffer  au^geBö^t  merben.)  Sann  Bebedte  man  bie  (Surfen  mit 
ro^em  SBeineffig,  moburd^  fie  eine  grünere  garBe  Bel)otten,  fd^ütte  nod^ 

14  Sagen  ben  ©ffig  babon  aB,  fod^e  unb  fd^öume  i^n,  gieße  i^n  falt 
ouf  bie  ÖJurfen,  berfe^e  ben  Sopf  nad§  9^r.  1 mit  ©d^iefer  unb  ©tein, 
Binbe  i^n  gu  unb  fteüe  if)u  on  einen  folten,  redjt  luftigen  Ort.  SetieBt 
e§,  einen  ©enfBeutet  auf  bie  (Surfen  gu  fegen,  mie  bie§  in  9^r.  1 
emüfo^ten  morben,  fo  Bebarf  e§  be§  Sfuffod^enä  nidfit. 

?fnmerf.  2Benn  bie  ©urfen  au§  bem  eigenen  ©arten  eingemod^t  merben, 
bflücfe  man  fie  nacB  iinb  nacB,  foBalb  fie  bie  paffenbe  ©röße  erhalten 
BaBen,  nnb  nad)bem  jebe  Portion  eine  Stacht  mit  etma§  ©a^  üerfeBen 
ift,  tege  man  fie  gu  ben  früBer  geppeften  in  roBen  orbinären  ©ffig,  gieße 
aber  jebeSmat  ©ffig  fi^  ä«  bebeefen.  3iüeßt  tege  man  bie  ©urfen 

mit  ben  ©emüraen  in  ben  Sopf  unb  bebede  fie  mit  frifdf)  gefod^tem  unb  fatt 
gemorbenem  ©ffig. 

110,  ©roßc  ©ffiggurfem  2.  50Jan  neBme  boau  große 
Ö^nrfen,  metdBe  nodB  feine  ^erne  B^iBen,  feft  nnb  frifdß  finb,  unb  rießte 
ficB  übrigen^  nodB  üorBergeBenber  SSorfdBrift 

5tudB  ift  fotgenbeS  SSerBöttni^  gu  empfeBten:  3«  12  ^funb  bor- 
geridBteter  (dürfen  200  ÖJr.  ©at^,  250  ©r.  ©dtjatotten,  200  ©r.  SitI, 

170  ©r.  SJteerretticB,  f^-  30  ©r.  ^fefferförner  unb  eine  ^anbbotl 
Srogon. 
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111.  dürfen  in  ©ffig  unb  Sßoffcr  ein§nmaj^cn  (öor^ügUd^). 
9tr.  3.  Siui  2 V4  Siter  SBeineflig,  1 Vs  :^iter  SSrunnenUjaffer,  1 ^üd)en= 
toffe  ober  eine  ^anbüod  @al§  unb  bie  in  ©urfen  9ir.  1 angegebenen 
©einürse. 

SJian  nei)nte  ^ter^n  ©nrfen  bon  jeber  ®rö§e,  felbft  öödtg  an§ge=^ 
juad)jene,  bo(^  niüffen  [te  fe[l  unb  frifd)  [ein  unb  bürfen  nod^  feine 
^erne  f)aben,  tuafc^e  nnb  lege  [ie  12  (Stunben  in  fri[d^e§  33rnnnen= 
^ tnaffer.  S)anac^  trocfne  man  [ie  mit  einem  reinen  Xnc^e  ab,  [djidjte 
[te  mit  ben  angegebenen  (^emnr^en  in  (Steintöp[e,  [cfjlage  @[[ig,  SSa[[er 
unb  @alj  mit  einem  @(^aumbe[en  [tarf  nnb  [0  lange,  bi§  festeres  an[= 
gelö[t  i[t,  gie^e  e§  an[  bie  Ö^nrfen,  meld)e  reic^tic^  mit  ber  S3rüf)e  be= 
bedt  [ein  mü[[en,  fege  einen  <Sen[beuteI  nad^  5Jir.  1 barau[  unb  oer= 
[af)re  meiter  nadf)  gleid^er  5Jlummer. 

Stnmerf.  ©urfen  nach  bie[er  SSorfc^rift  eingemad^t,  haben  einen  [ehr  an* 
genehmen  @e[djinad  nnb  erhalten  [i(^  gut.  ^ugteidh  eignen  [te  [idh  ganj 
öoräügüd)  su  ©urfenfatat,  be[[en  3nbereitung  im  Stbfdhnitt  Q.  ©atate 
9^r,  49  §u  finben  i[t. 

112.  9?n[[i[t^c  (^ntfcn.  4.  30  ©tüdf  gro^e  dürfen, 

meldje  nodh  feine  ^erne  haben,  1 ^[nnb  (Schalotten,  70  Q^x.  mei^e 
@en[förner,  [t.  30  &x.  i^nobtauch,  1 ^anböofl  [einblättriger  ®o[itifum, 
be^gteichen  ®ill  unb  ®ragon  nnb  eine  (Schote  [|3oni[cher  ^[e[[er,  mo 
möglidh  [ri[djer,  onbern[oIt§  getrodneter  ou§  ber  3Ipothefe. 

ajtan  mo[che  bie  (Surfen,  [afje  [ie  [tarf  unb  Ia[[e  [ie  48  (Stnnben 
liegen.  2tu[  einem  ^5)urch[chfag  abgelau[en,  trocfne  man  [ie  mit  einem 
STnche  ab,  fege  [ie  bicht  neben  einanbcr  in  einen  @teinto[3[  nnb  bebecfe 
[ie  mit  ben  benannten  Kräutern.  SÖann  foche  man  in  einem  9[Re[[ing= 
fe[[ef  [0  üief  2Beine[[ig,  ba^  ber[efbe  bie  ^nrfen  bebecft,  unb  gie^c  itjn 
fang[am  fochenb  barüber.  ^ad)  14  Xagen  fod)e  man  ben  @[[ig  au[ 
nnb  gebe  ifju  faft  an[  bie  (Surfen,  toefche  nach  6 SBochen  gebraucht 
toerben  fonnen. 

?tnmerf.  S)ieie  ©urfen  [inb  [ehr  emt^fehfenStoert,  bodh  faffe  man  ben  ifnob* 
tauch  fehlen. 

113.  fRufjlfdhc  anfgcfodhtc  ©urfcn.  9li*.  5.  3u  2V4  Siter 
2ßeine[[ig  15  &x.  ^[e[[er,  beggfeidhen  Steffen;  gnm  ®in[chichten  ber 
Öiurfen  375  @r.  Schafotten  ober  ffeine  ^tniebefn,  125  @r.  in  (Sdjeiben 
ge[dhnittenen  3)ieerrettidh,  125  6ir.  gefben  Sen[[amen,  30  @r.  ^'iiob= 
faudh,  8 Öir.  Sorberbfätter,  2 ^onbOoE  ®itt. 

3e[te  65nrfen  mittferer  ®rö§e  merben  gema[dhen,  [tarf  mit  Saf§ 
be[treut  nnb  24  Stnnben  hinge[tettt.  5fiadj  58erfan[  bie[er  3eit  toerben 
[ie  in  ber  [affigen  Sfü[[igfeit  abge[f)üft  unb  mit  einem  Xuche  abgc^ 

36* 
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trocfnet.  UnterbeS  foc^c  man  in  einem  meffincjenen  ^effel  [o  öiet  SSein= 
ejjig,  alä  511111  33ebe(fen  ber  (dürfen  nötig  i[t,  iinb  füge  Pfeffer  unb 
Sielten  ^in5u.  SBenn  berfelbe  fod^t,  fo  f(^iUte  man  einen  Xeil  ber 
(Surfen  liinein,  loffe  fie  eben  burcf)focf)en,  neunte  fie  mit  bem  ©djanm= 
löffel  ljerau§,  gebe  anbcre  l)inein,  fc^icfite  fie  mit  ben  angegebenen  6Je= 
mür5en  in  einen  Steintopf  nnb  gie§e  ben  (Sffig  bei^  barüber.  ©ollten 
nach  einigen  Xagen  bie  ©iirfen  nicht  mehr  ööütg  bebecft  fein,  fo  gie^e 
man  falten  ®ffig  l}in5U.  SJian  !ann  auch  bie  dürfen  abgefcbält  auf 
gleiche  SBeife  einmadben,  unb  erhalten  fiel)  beibe  ©orten  gau5  bor5üglic^. 

114.  ^uoblautf)gurfen  (fogenanntc  ^enfcl^gnrfen).  Sir  6, 

halbreife  (dürfen  fdtält  man,  fdbneibet  fie  in  oier  Xeile,  nimmt  ba§ 
^ntoenbige  berank,  fal5t  fie  unb  fteöt  fie  48  ©tunben  lang  f}\n.  ®ann 
trocfnet  man  fie  mit  einem  Xud^e  ab  unb  legt  fie  lagenmeife  mit  fcbnmr= 
5en  nnb  meinen  ^fefterförnern,  ©djalotten,  SJieerretticb,  ^fefferfraut 
ober  breitblättriger  Ä4'effe,  Sorberblättern,  gencbel,  Mmmel,  ffmni^ 
fd)em  Pfeffer  nnb  ^nobloucb  (üon  ben  beiben  le|tgenonnten  @emür5en 
nicht  biel)  in  einen  fteinernen  2;obf,  mobei  bon  ben  Kräutern  eine 
Untere  nnb  Dberlage  gemacht  merben  mu§,  fo(^t  in  einem  meffinge= 
neu  ^effel  Söeineffig  unb  gie^t  ilju  fodhenb  barauf.  SDer  Sffig  mn^ 
breimal  ein  über  ben  anbern  ^ag  aufgefocht  unb  jebeSmal  b^i^  auf' 
gegoffen  merben. 

115.  ©enfgurfen.  Sir  7.  3n  einem  4V2  Siter  großen  ©tein^ 
tobf  250  v^r.  ©al5,  250  ®r.  ©Kalotten,  125  ÖJr.  SJieerretticb,  125 
(^r.  gelben  ©enffamen,  ft.  50  Ör.  nadh  T.  Sir.  1 gereinigten  ^ngmer, 
15  (3t.  Pfeffer,  8 @r.  Sielfen  (bie  ^öfifcben  entfernt),  be^gleichen 
Sorberblätter,  2 »^anbboll  5Dill. 

©chon  etma§  gelb  gemorbene  (dürfen  finb  bi^^’än  ‘im  beften,  meil 
biefe  nicht  fo  leidjt  meid;  merben.  SJton  fd;äle  unb  febneibe  fie  ber 
Sänge  nach  burd),  nebme  mit  einem  filbernen  Söffe!  ba§  ^erngebäufe 
unb  ma§  nicht  feft  ift,  beftrene  fie  mit  bem  bemerften  ©al5 

nnb  laffe  fie  über  Siaebt  fteljen.  ®ut  abgetrodnet,  fdjitcibe  man  fie 
in  fingerlange  nnb  fingerbreite  ©treifen,  lege  fie  in  einen  ©teintobf 
nnb  gie^e  falten  Söeineffig  baranf.  Stach  Verlauf  oon  8—14  Sagen 
bringe  man  ben  (Sffig  in  einem  3}ieffingfeffcl  5nm  Soeben,  fd;äumc 
ibn,  lege  bie  ©urfen  mit  ben  bemerften  @emür5cn  lagenmeife  in  ben 
Sobf,  giefee  ben  (Sffig  falt  barüber  — berfelbe  mu^  bie  (Surfen  reicb= 
lid)  bebeden  — lege  einen  ©enfbeutel  nadh  Str.  1 barauf  nnb  üerfabre 
meiter,  mie  e§  bafelbft  angegeben  morben. 

116.  6Jcfd)äItc  unb  aufgcfodjtc  GJurfen.  Str  8.  3n  7 ^funb 
großen,  grünen,  gefebälten  unb  üDrgerid;tctcn  (Surfen  nadh  öorber' 


öerfc^iebenet  grüd)te  unb  ©eiuäc^fe. 


565 


ge^enber  Stngabe  120  (5Jr.  0atj,  beägtetc^en  ®itt,  beSgteic^en  9}Jeer= 
rettid^,  beSgletc^en  ©Kalotten,  ft.  30  ®r.  Pfefferkörner,  15  (53r.  Steifen, 
bie  c^öf3fc§en  entfernt  (fiet^e  Regeln  beim  ©inmad^en  ^r.  3),  unb  eine  ’ 
^anböoE  S)ragon. 

SJion  beftreut  bie  ÖJnrfen  mit  ©otj,  fteEt  fie  12  ©tunben  t)in, 
bringt  ben  ©ffig  — e§  kann  guter  Siereffig  fein  — mit  ben  ©im= 
kotten  5um  ^od^en,  tö^t  bie  Türken  teitmeife  borin  5 ERinuten  kodtien, 
legt  fie  gum  Slbkü^Ien  ouf  eine  ©cfiüffet  unb  bemnödfift  mit  ben  (^e= 
mür5en  logenmeife  in  einen  Xof^f.  9RodE)  8 STogen  mirb  ber  ©ffig  abge= 
goffen,  ou§gefc|öumt,  kott  über gegoffen  unb  ein  ©enfbeutel  barauf  gelegt. 

117.  ßJutc  ©alggurlfcn.  S'lr  9.  ^u  V4  Dfim  — ein  Sknker  — 
©olggurken  ne^me  man  ungefähr  13  V2  Siter  ^runnenmoffer,  je 
Wörter,  befto  beffer,  unb  §u  je  l^^s  Siter  50  @r.  @al§.  golgenbe 
Kräuter  können  in  reidfilid^em  ERa^e  ongemenbet  merben,  e§  kommt 
kjierbei  nic^t  auf  etmo§  me^r  ober  toeniger  on:  2)iE,  EReerrettic^,  Sra- 
gon,  SStötter  üon  fauren  ^irfcfien,  feinbtötteriger  S3afitikum,  2öein= 
blätter,  Etanken  nnb  Sranben,  ßorberblätter , Pfeffer,  Etelken  unb 
SRetkenpfeffer.  2Bo§  man  !§ierüon  nid^t  !^at,  kann  toegbleiben.  fRed^t 
reid^tid^  ®iE,  EReerrettid^  nnb  SStötter  oon  fauren  ^irfdijen  finb  fd^on 
^inreid^enb,  gute  ©otjgurken  gu  madfien.  (S§  finb  bogn  ober  kteine 
Raffer,  metd^e  bom  Söttc^er  äugefd^Iogen  merben,  eine  ^onütbebingung. 

3n  gamilien,  mo  ^öufig  ©at^gurken  gegeffen  merben,  t^ut  man  mofjt, 
fid^  2kd^tek=  unb  ©ed^5e^ntel=0^mfäffer  onfertigen  §u  taffen,  bie  auf 
tonge  bienen  können  unb  gum  (Sr^atten  ber  Türken  beffer  finb 
ot§  größere  göffer,  morau§  tonge  ^eit  gebrandet  mirb.  ®o^  biefe  gut 
au^gebö^t  unb  red^t  fouber  fein  muffen,  ift  felbftrebenb. 

®ie  ©urken  können  p biefem  ^mecke  böEig  ou§gemad§fen  fein, 
bod^  ne^me  man  fotc^e,  bie  noc^  keine  ^erne  ^aben  unb  bie  feft,  frifd§ 
unb  ol^ne  f^teden  finb.  2)ie  grünen  Gurken  finb  ben  getben  mit  gar^ 
terer  ©c^ate  oor^nsie^en.  ©ie  merben  fouber  gemofc^en,  24  ©tunben 
in  S3runnenmaffer  getegt,  bann  mit  ben  Kräutern  unb  @emür5en 
togenmeife  unb  fo  feft  gefd^toffen  in§  f^a^  gehockt,  bajs  keine  Sücken 
entftetjen.  Unten  unb  oben  kommt  eine  Sage  Kräuter.  Unterbe§  töfe 
man  ba§  ©at§  in  kottem  SBoffer  oöEig  auf,  rütjrc  e§  gut  burd^  unb 
gieße  e§  ouf  bie  ©urken,  metdße  reidtjtid^  bebedkt  fein  müffen.  S)ann 
taffe  man  ba§  goß  Oom  Söttd^er  gufd^togen.  ^5)a§fetbe  muß  im  S3oben 
ein  gefd^toffeneg  ©üunbtodß  ßoben,  um  fotd^e»  oon  ^cit  5U  ^eit  öffnen 
unb  nötigenfoES  ©atjmaffer  tjinjugießen  gu  können,  ba  bie  Srüße  nodß 
unb  nocß  etmoS  oerfi^minbet.  ©0  fteEe  man  ba§  goß  m ben  ^eEer 
unb  keßre  jebe  2Boct)e  einmat  bie  untere  ©eite  nad^  oben. 
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S3eim  ßJeBraud^  Jütrb  ber  Söoben  l^erau^genommen,  eine  ©d^iefer= 
f^eibe  ober  ein  ^öi3erner  ©integer  auf  bie  ©urfen  gelegt  unb  mit 
einem  fteinen  @tein  mir  fo  oiet  beftfiioert,  ba§  fie  nidjt  oon  ber  S3rüt)e 
get)oben,  fonbern  nieberge^atten  loerben.  ®er  etma  entftetjenbe  ^a^m 
mirb  mie  bei  eingemoctjten  ©emüfen  abgenommen  unb  ba§  rein 
gesotten. 

Stnmerf.  ©rmangetung  bon  5nteerrettid^  netime  man  gum  5tnfer  ©urfen 
250  @r.  nad^  T.  1 gereinigte  trodne  ^ngtbermurjeln. 

118,  Saljgurfcn  auf  aubcbe  2(rt.  10*  3«  Vs  O^mober 

V2  Stnfer  großer  ©nrfen  6^/4  Siter  fotte§  SBaffer,  2V4  Siter  ©ffig, 
1 'i|5funb  @at3,  für  12  SSeinftein;  ©emür^  unb  ^röuter  mie  folgt: 
Pfeffer,  Kletten,  9tetfenbfeffer,  reicfititf)  2)iII,  3)teerrettic^,  S3tätter  oon 
fauren  Slirfd^en,  Sorber=  unb  SSeinbtätter. 

äJian  mäfdjt  unb  ftetit  bie  ©urfen  3 ©tnnben  in  93rnnnenmaffer, 
trodnet  fie  mit  einem  S^ndje  ab,  fd^id^tet  fie  mit  ben  ©emür^en  unb 
Kräutern  in  ein  Sa§  unb  ftreut  gmifdfjen  jebe  ©urfentage  2 ^n^eetoffet 
ootl  Söeinftein.  Unterbe^  mirb  ba§  Gaffer  mit  bem  ©atj  gefod^t,  ganj 
tatt  gemorben  ber  ©ffig  bur^gerü^rt  unb  auf  bie  ©urfen  gegoffem 
®a§  f^a^  mirb  bom  33öttd^er  gngef^tagen,  bier  SSoe^en  an  bie  Sonne 
geftellt  unb  tägtid^  umgefe^t. 

119*  OJurfcn  mic  oftiubifdjen  SOlango  ctuguuiadjcn.  9h.  11. 

kapern,  in  ©rmangetnng  eingemachte  ^apuginerfreffe,  9}teerrcttich, 
Schalotten,  ade§  in  erbfengro^e  SSürfet  gefdjnitten,  grobgefto^ene 
ättu^fatnüffe,  in  Stüdchen  gefchnittene  Steifen  (bie  ^ö^fchen  eirtfernt), 
mei^e  ^feffertörner  unb  etmag  gelber  Senffamen,  alle§  gut  gemifcht. 

9Jtan  nimmt  hierzu  gtatte  ©nrfen  bon  mittlerer  ®rö^e,  fchnfibet 
in  ber  SJiitte  berfetben  ein  rnnbeS  Sodh  bon  ber  ©rö^e  eine§  f^ünf=« 
grofdjenftüdeg,  mad}t  mit  einem  S^tjeetöffet  alte  Slerne  unb  ma§  nicht 
feft  ift,  ftrent  Satj  über  bie  ©urfen  unb  tö^t  fie  eine  9ladt)t 

ftehen.  9tm  anbern  Xage  gut  abgetrodnet,  füttt  man  bie  ^ohtung  mit 
ben  angegebenen  gemifchten  ©emürgen,  bebedt  biefelbe  mit  bem  hcrau§= 
gefdjnittenen  Stüd  bon  ber  ©urte,  legt  eine  jmei  Singer  breite  SSinbe 
bon  Seinmanb  in  ber  9)^itte  h^i^wm,  haftet  fie  mit  einigen  9ieihftidjen 
^nfammen,  legt  bie  ©urfen  in  einen  Sopf  unb  giefjt  in  einem  SJieffing- 
feffet  gelochten  SSeineffig  fochenb  hei^  borüber.  SBeiter  nadh  9tr.  1. 

Stnmerf.  3Jtit  biefer  35inbc  mirb  ber  ed)tc  9[Jtango  pr  Safet  gegeben  unb  mie 
Satjgurfen  jum  Subbenfleiid)  unb  traten  ferbirt.  S3ei  uneditem  9)tango 
tann  nad)  33elieben  bie  23inbe  oortjer  entfernt  merben. 

120.  Samba.  9Zr.  12.  HJtan  fchätt  gro^e  ©urlen,  fd^neibet  fie 
ber  Sänge  nach  f^^^  Kernhaus  unb  bann  gleichfalls 
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ber  Sänge  noc^  fo  fein  tnie  ^rantfalat,  tegt  fie  3 ©tnnben  long  in 
©olä,  inoranf  fie  in  einem  onSgebrü^ten  2:ncr)  anfge^ängt  merben,  um 
au§5ntaufen.  ©inb  fie  gan^  trocfen,  fo  legt  man  fie  mit  gonser 
fatblüte,  meinen  ^feffertörnern  unb  etma§  f c^alotten  ftf^id^tmeife  in 
ein  (^tag  nnb  gie^t  gefoc^ten  unb  mieber  erMteten  SSeineffig  barauf. 

mncf)t  fid^  gong  ^übfc^,  ben  ©ornba  mit  eingemachten  Btoiebel^ 
c^en  gu  garniren,  inbem  man  biefe  in  ber  äJtitte  be§  ©dhüffelchen^ 
aufhäuft  unb  oon  erfterem  einen  ^ran^  barum  legt. 

©ehr  fein  ju  Sfiinbfleifch  unb  unter  §ering§fatat. 

121.  ©urfcttfalat  cinsmuathcu.  97r  13,  .^atb  au§gemachfene 
©nrfen  merben  mie  ©alat  gefchnitten  unb  gefallen,  bann  in  ein  ©ieb 
gethan,  ba^  fie  rein  ablaufen,  unb  barauf  mit  SBeineffig  in  ein  (^efchirr 
geftellt,  bamit  ba§  ©at§  mieber  hei^nu^siehe.  SHSbann  legt  man  ein 
Xuch  in  ein  ©ieb,  fchüttet  bie  ÖJurfen  barauf  unb  ^re^t  fie  mohl  au§, 
legt  fie,  mit  ^tuiebetn  unb  gefto^enem  Pfeffer  burt^fdhichtet,  in  einen 
©teintohf  ober  in  ein  65ta§,  gie§t  hinreichenb  falten  SSeineffig  barauf 
unb  jule^t  etma§  ^robenceöl  hiugu. 

122.  (^urJcnf afat  cinjuntathc«.  14.  (^on  einer  2lutori= 
tät.)  2)ie  gefdhöften  (Surfen  merben  etma§  bider  al§  gu  gemöhnüchem 
(Surfenfalat  gefdhnitten  ober  gehobelt,  gefallen  unb  gmor  nur  etmo§ 
ftärfer,  al§  beim  gemöhnlichen  ©atot,  unb  fogteidh,  ehe  fie  ©oft  gezogen 
haben,  feft  in  (Släfer  mit  etmo§  meiter  Öffnung  (bamit  man  fgäter  ben 
©alat  bequem  h^^^ougnehmen  fann)  eingebrüdt.  2)ie  Öffnung  be§ 
6ilafe§  mirb  mit  einem  ^orf  feft  oerfdhtoffen,  me§hflib  fie  nidht  gu 
meit  fein  borf,  unb  bann  mit  gefchmofjenem  ^ech  überzogen.  2)ie  fo 
eingemadhten  (Surfen  merben  fogleich  in  ben  fetter  geftedt. 

SSor  bem  (Sebrouch  mäffert  mon  biefetben  einige  ©tunben  unb  be= 
hanbelt  fie  gan§  mie  frifchen  ©urfenfotot. 

123.  3töctf(hctt  aB  2)unftfrüihte.  mirb  hiet:bei  ouf  dir.  13 
unb  14  hingemiefen. 

124.  3dJctfthcn  in  S5Ic|hbilthfcn^)  cinjunmchctt  (bor^üglid)). 

SUian  läutert  ouf  8 ^funb  reife  Bmetfdhen  7 ijBfunb  3uder,  legt  bie 
abgeriebenen,  gan§  nnbefdhäbigten  ^metfchen  lofe  in  S3Icdhbndhfen, 
gie^t  ben  fochenben  ^ucfer  barüber,  lä^t  bie  ^^ü(^fen  gniöten,  mie 
beim  (Sinmadhen  ber  (Semüfe  angegeben  ift,  focht  fie  mährenb  1^/2 
©tunben  in  einem  großen  Reffet  mit  fodjenbem  SBoffer  anfgefe^t,  lä^t 


*)  (S§  fei  auf  bie  in  9tr,  1 biefe§  SIbfdmittg  unter  22  angeführten  SSIech' 
büchf^n  aufmerffam  gemadbt. 
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fie  im  SBaffer  erfatten  unb  fteHt  bie  58üd^jen  an  einen  füllten,  trocf^ 
neu  Ort. 

^eim  ÖJebrani^^  mirb  bie  ©ouce  fodjenb  über  bie  3metf(j^en  ge^ 
goffen  nnb  erfaltet  gnr  Xafel  gegeben. 

125*  ^nietfc^en  in  gntfer.  1*  3 i]Sfunb  ganj  reife  nad^ 
9^r.  4 obgesogen^^metfc^en,  750  ®r.  Bucker,  8 ®r.  in  ©tüdc^en  ge= 
fcbnittener  6 S^Ioffel  B'vaiiäbranntmein  unb  mornögIic|  einige 

©tüdc^en  eingemachter  i^i^gmer. 

SJtan  läntre  ben  Buder,  gebe  ÖJetnürg,  ben  in  ©tüdchen  ge[chnitte=^ 
neu  iSngmer  unb  ^öranntmein  hingu  nnb  foche  bie  nach  folgenber  SSor= 
fchrift  abgewogenen  Brt’^tfdien  barin  einige  907inuten.  ®ann  nehme 
man  fie  herauf,  taffe  ben  ©aft  etma§  einfod)en  unb  gie^e  it)n  fodhenb 
barüber.  9Zach  SSertanf  bon  einigen  Stagen  todhe  man  ben  ©aft  etma§ 
ein,  gie^e  ihn  mieber  fodienb  barüber,  toieberhole  bie§  auf  gleiche 
SBeife  nod;  einmal  unb  berfatjre  übrigen^  nach  9Zr.  1. 

2tnmerf.  9ted)net  man  beim  (Sinmochen  ber  B^^^etid^en  han^tfächtich  ouf 

Äranfe,  fo  taffe  man  ben  ^öranntmein  meg;  nm  fo  notmenbiger  ift  bann 

aber  bie  Stnmenbnng  be§  Bngmer. 

126*  ohne  Steine  mit  @fftg  unb  einwu= 

luadjCtt.  9tr.  2*  6 fpfunb  reife,  an»gcfnchte,  entfteinte  Bi^’ctfchcn, 
750  ®r,  Bbder,  Siter  SSeineffig,  8 @r.  in  ©tücfdjen  gefdjiiittener 
Binimet,  8 OJr.  97etfen. 

SJtan  reibe  bie  B'^ctffh<^tt  bor  bem  (Sntfteinen  mit  einem  reinen 
fludje  ab,  fodje  ®ffig,  B^der  nnb  (^emürw,  gebe  fie  in  fteinen  ißortionen 
etma  2 9Jtinuten  tang  hinein  nnb  nehme  fie  bann  rafd;  herauf,  toenn 
ber  ©ffig  auch  nod;  nidjt  mieber  fod;t,  bamit  fie  nicht  meid)  tnerben, 
taffe  benfetben  aber  jebe^mat,  bebor  eine  neue  fßortion  hinein  gethan 
tbirb,  mieber  wnm  ^odhen  fommen.  SSenn  bie  B^betfchen  nad)  nnb 
nach  auf  angegebene  SSeife  gefod^t  finb,  fo  fodje  man  ben  Bndereffig 
ibeiter;  toenn  er  anföngt  etma§  bid  gn  tnerben,  fo  ttjut  man  bieB^oet^ 
fchen  noch  einmat  hinein  nnb  fdjtoenft  fie  gut  barin  nm,  bringt  fie  aber 
nidjt  mehr  auf§  f^ener,  fonbern  füCft  fie  in  ®täfcr,  toet^e  fogteidj  nodh 
ntarm  mit  fötafe  wugebnnben  tnerben.  SBenn  man  fähe,  ba^  ber  ©aft 
ettna§  tnäfferig  tnürbe,  fo  giefje  man  itjn  ab,  fodhe  itjn  auf  nnb  rütjre 
bie  Binetfdjen  burdj. 

127.  B^t’ctfdjcn  otjnc  Steine  füh  cinwnmathcn.  9h.  3.  9tnf 
1 f)3funb  gut  abgeriebene  nnb  entfteinte  B'netfdjen  125  ®r.  Bnder. 

2)er  Bnder  tnirb  mit  ettoaS  SSaffer  getäutert,  bann  bie  Bntetfetjen 
ohne  ©etoürw  tjinein  gethon  nnb  gefocht,  bi§  fie  tneietj  finb,  bodj  müffen 


öerfd^iebeiier  f^rüd^te  unb  ©etuädjfc. 
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[ie  babet  t)übjcf)  gan^  bleiben,  übrigen  berfaljrc  man  ganj  nod^ 
norijerge^enber  $8or[d^ri[t. 

128.  ^metfc^eu  of)uc  ©t^alc  ciitsumat^cu.  9lr.  4.  4 ipfunb 
abgewogene  ^tnetfcfjen,  ft.  V2  Siter  (Sffig,  625  ®r.  .ßutfer,  8 ®r.  in 
gleictima^ige  ©tüdc^en  gefc^nittener 

9Jtan  tändle  gro^e  ^t^etfd^en  in  einem  5Jte|  in  langfam  !od^enbe§ 
SSaffer,  wiet)e  bie  ^aut  ab,  miege  fie,  foc^e  (i'ffig  unb  ^ucfer,  fdjänme 
it)n,  gebe  ba§  @emürw  tjinwu  unb  taffe  it)n  erfatten.  ®anu  lege  man 
bie  gnid^te  in  einen  ©teintopf  ober  in  ein  ®inmad^egta§,  gie^e  ben 
Sffig  borüber  (berfelbe  mu§  mit  ben  ^metfd^en  gteid^  ftetjen),  ftette 
ba§  @efä^  in  einem  STopf  mit  fattem  SSaffer  auf§  f^euer,  bebecte  e§  mit 
Rapier,  ba§  feine  f^tiegen  fjineinfoHen,  unb  taffe  bie  ^metfct)en  bom 
^oc^en  an  etma  ^/4  ©tunbe  fodtjen  unb  in  bem  SBaffer  fatt  merben.  5^ad^ 
8 2:agen  fod^e  man  ben  ®ffig  etma§  ein,  gie^e  it)n  fatt  auf  bie  grüdtjte 
unb  fc^üttete  einige  3eit  tägtid^  ben  ©aft  über  biefetben  ober  brüdfe  fie 
mit  einem  fitbernen  Söffet  fo  tange  betjutfom  nieber,  bis  fie  fidt)  gefenft 
t)oben;  bann  tege  man  ein  Söranntmeinpapier  barauf  unb  binbe  ba§ 
®ta§  mit  ^ergamentpapier  ju.  ©ie|e  9Zr.  I (10.  (Srfa^mittet  ber 
S3tafe). 

129.  3tt»ctff^cn  in  9f{otmcin,  ©ffig  unb  91r.  5.  9}?an 

nef)me  ^atb  Siotmein,  am  beften  ^ontae,  batb  (Sffig,  unb  ridfjte  fidt) 
im  übrigen  nadt)  ber  nädf)ftfotgenben  SSorfd^rift.  Ser  SBein  gibt  ben 

-3tnetfcf)en  einen  fe^r  angenetimen  6Jefct)macf, 

130.  3mctfct)cn  in  ßfftg  unb  3ucfcr.  9lr.  6.  gn  6 ^^?fnnb 

ßmetfdpen,  reif,  bid  unb  feft,  momögtic^  mit  ben  ©tieten,  1250  ©r. 
3nder,  15  ©r.  8 ©r.  9fietfen  unb  iVs  ßiter  ©ffig,  mobei 

bemerft  mirb,  ba§  gn  3ü>etfd^en  guter  brauner  S3iereffig  ben  übrigen 
©orten  Uor^uwietien  ift. 

Sie  ßmetfd^en  merben  abgerieben,  mobei  onf  5lr.  1 aufmerffam 
gemad)t  mirb,  unb  einigemot  mit  einer  9lobet  burd)ftod^en.  Sann  taffe 
man  Snder,  ©ffig  unb  ©emürj  fodfien,  gebe  bie  3'i^ctf^en  teitmeife 
pinein,  taffe  fie  einige  Sliinuten  bei  nidpt  511  ftarfem  geuer  barin,  bi§ 
einwetne  beginnen  jn  ptapen,  nidjt  tanger,  nepme  ben  Sopf  imm  geuer 
unb  tege  fie  atsbann  anf  eine  ftadpe  ^orgeEanfdpüffet  unb  erft  nad)bem 
fie  abgefüptt  finb,  in  ben  Sopf,  bodp  mu^  berfetbe  mit  einem  reinen 
Sudje  bebedt  merben,  bamit  nidpt  Stiegen  ober  3)Züden  pineinfatten 
unb  ©äprung  üerurfaepen.  2tud)  bürfen  mit  einemmote  niept  511  niet 
^metfepen  in  ben  foi^enben  ©ffig  getegt  merben,  inbem  anber§  einige 
Wu  meiep  mürben,  ^ft  man  bamit  fertig,  fo  taffe  man  ben  ©aft  ettoa§ 
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einfod^en,  gie^e  t^u  erfaltet  über  bie  grüd^te  iinb  binbe  bett  gu. 

SSerlauf  öon  4 bi§  8 Xagen,  nidjt  länger,  tneil  fonft  leidet  (Sä^= 
rung  entftebt,  gte^e  man  ben  @[fig  öon  ben  ^metfd^en,  laffe  benfelben 
unter  Slbne^men  be^  @c^oume§  [o  lange  fod^eit,  bi§  er  Kar  gemorben, 
gie^e  i^n  bann  fatt  barüber  unb  üerfal^re  meiter  nad^  9Zr.  1. 

131*  itt  @ffig  unb  97r.  7.  6 ^unb  reife, 

au§gefudbte  bicfe  3metfd§en,  ft.  1 Siter  guter  brauner  ^iereffig,  750  (^r. 
3ucfer,  8 ®r.  3tnimet,  8 (^x.  92elfen. 

2Jtan  richte  ftc^  im  übrigen  gan^  nac^  üorf)erge|enber  SSorfd^rift.' 

132.  Scufs3ü*ctWen.  9Zr.  8.  18  ^funb  abgeriebene3ü)etfc^en, 
3^/s  Siter  guter  ^iereffig,  2^funb3udter  ober  guter  3ucferfiruü,  ftarf 
20  (^r.  ?^elfen,  15  ®r.  in  ©tüctcben  gebrochener  3iutmet,  250  &x. 
bronner  @enffamen,  melcher  in  einen  deutet  üon  ber  @rö^e  beö  STo^feS 
gefüüt  mirb. 

2)er  ßffig  mirb  mit  bem  3uder  ober  ©iruü  gefod^t,  gut  au§ge= 
fcfläumt  unb  ba§  ©emürj  hmäwgefügt,  ®ann  merben,  mie  üorftehenb 
bemerft  morben,  bie  Bü^Kfcfien  teilmeife  einige  9Jtinuten  hineingegeben, 
obgefühlt  in  einen  Sopf  gefegt  unb  mit  bem  ©enfbeutel  bebecft.  S)en 
©ffig  fö^t  man  noch  ^in  menig  nachfo(^en,  gie^t  ihn  fochenb  barüber, 
binbet  ben  Xo^f,  ööffig  erfoltet,  gu,  unb  mieberhoft  ba§  5fuffochen  unb 
5fu§fchöumen  be§  (£ffig§  bi§  gu  8 STogen  noch  eiumol,  mo  bann  ber- 
fefbe  faft  barüber  gegoffen  mirb. 

133.  3^^c^ft^jcns(SJcfec.  l ^funb  ©oft,  200  ®r.  3ncfer. 

' - SO^an  ftelfe  obgeriebene  entfteinte  3inetfd)en  in  einem  ©teinto^f  in 
fodhenbeS  SBaffer  unb  foffe  biefe  fo  fange  fodhen,  bi§  ©oft  genug  ent= 
ftanbcn  ift.  ®onn  tuufe  man  ben  3ncfer  in  Söeineffig,  fodhe  ihn  ffar, 
gie^e  ben  ©oft  hin^n  nnb  focfje  ihn  unter  5fbnchmen  be§  ©dhaume», 
big  einige  Stro^fen  erfoftet,  gu  ©efee  gemorben  finb.  SSeiter  nach 
9tr.  1. 

134.  3‘t^ctM^tt"S0ZarntcIabc  aU  fomic  anth  snm 

Übcrftrcithcn  ober  giiffcn  Don  2^ortcn  nnb  ffcincm  JBatfmcrf. 

6 ^.pfunb  oöffig  reife,  Oon|)ontunb  ©teinen  befreite  3inetfchen,  2 ^.]3fb. 
Bncfer,  Vs  Siter  SSeineffig,  8 @r.  ganzer  3immet,  4 (Mr.  Neffen,  bie 
^öüfdhen  entfernt  (fiehe  ^egefn  beim  ©inmarfjen  ber  grüchte  9tr.  3). 

2)ie  3'netfchen  merben  obgegogen  unb  entfteint.  S)ann  foche  mon 
ben  3ncfer  mit  bem  (Sffig  ffar,  gebe  ^töetfdhen,  S'teffen  unb  3inimet 
hiuäu  unb  foche  bie  3^netfdhen,  ba  bag  3)tug  fef)r  feicht  anfe^t,  unter 
ftetem  aufmerffamen  9tnf)ren  2 — 2 V'2  ©tunben,  ober  fo  fange,  big  feine 
feften  Xeife  mehr  gu  fehen  finb  unb  bie  9)Zarmefobe  gang  bicf  gemorben  ift. 


öei’jc^tebener  ^rü(^^te  unb  ©etuäc^fe. 
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©inige  (Stücfdjen  ^ngtöer  mit  ben  ^metfc^en  gefocöt  unb  emgefüüt, 
bient  5um  ©rtjotten,  ouc^  ift  ba§  natf;  8 — 14  Xagen  noc^  eine 
^atbe  ©tunbe  nadjsufoc^en ; bi§  ba^in  aber  barf  ber  nic^t  offen 
ftetien.  Übrigen^  oerfäume  man  ni(^t,  bie  SJtarmetabe  nad)  9Zr.  i mit 
einem  in  f^’^QUsbranntmein  getrönften  ißapier  gu  bebeden,  gut 
binben  unb  an  einen  füt)Ien  nnb  luftigen  Drt  gu  fteden. 

135.  9lnf  anbcrc  2lrt.  3 ipfunb  gute,  mie  im  SSortierge^enben 
oorgeriditete  ^tt^etfc^en,  1 ipfnnb  ßnder,  4 (5ir.  befter  ^intmet  unb  Vs 
Siter  2Beinfpiritn§. 

SDer^nder  mirb  in  SBaffer  getnnft,  flar  gefocJ^t  nnb  mit  ben  übrigen 
Seiten  in  einem  S3unstaner  STo^f  unter  öfterem  Umrütiren  §u  einer 
biden  SJtarmetabe  eingefod)t.  Übrigen^  nac^  3^r.  1. 

136.  6JcU)öI)ntic^c§  ^u  V4©ö^effeI3metfc^en 

12  Sßatnüffe  in  if)rer  grünen  ©djate  unb  15  ®r.  gefto^ene  hielten. 

®ie  ^metfd^en  merben  bortier  gemofdien  nnb  in  einem  Reffet  ol^ne 
SSaffer  anfsgeuer  geftedt;  ein  eiferner  Sopf  iftju  oermeiben,  mcit  ba§ 
9Jtu§  barin  einen  (Sifengefdjmad  erfjött.  SBenn  bief eiben  ganj  gerfodit 
finb,  merben  fie  burd^  einen  ®nrc^fd^Iag  gerührt,  fo  ba^  ©teine  nnb 
^ant  äurüdbleiben.  2)ann  laffe  man  bie  gerrül)rten3ii^etfdjen  mit  ben 
^alnüffen  unb  dielten  foc^en,  bi§  fie  gan^  fteif  gemorben,  mojn  bei 
einer  großen  Quantität  eine  Beit  üon  8 — 9 ©tunben  ge!^ört.  SSäljrenb 
bief er  Beit  mu^  auf  bem  @runbe  anfmerffam  gerüljrt  merben,  mcil 
Bmetfc^enmuS  feljr  leidet  anbrennt,  befonber§  menn  e§  anföngt  bid  jn 
merben,  meSljalb  man  moI)I  timt,  gulc^t  ba§  geuer  nur  fd^mad)  5u 
unterijalten.  S3eim  5lbnel)inen  be§  ^effel§  merbe  berfelbe  auf  einen 
©troI)franj  geftedt,  nnb  um  ba§  SInbrennen  p üerl)üten,  noc^  eine 
SSeile  gerül)rt;  bann  fülle  man  ba§  dJiu§  in  fteinerne  2:öüfe,  meld^e 
ganj  neu  ober  nur  gum  ©inmadien  gebrandjt  morben,  auSgebäliet  nnb 
nai^bem  im  Ofen  rec^t  I)eiü  gemad)t  finb.  B^m  längeren  ©rljalten 
ftede  man  bie  gefüdten  iö^fe  nad^  bem  ^erangjieljen  be§  $8rote§  fo 
lange  in  einen  Söadofen,  bi§  eine  S^rufte  entftanben  ift.  (Sine  erfal)rene 
§au§frau  ftreute  banad;  einen  Ijalben  f^inger  bid  geftof3enen  dicifens 
üfeffer  (englifdt)  (Semür^)  barüber  nnb  üerfid^erte,  ba^  e§  ba§  beftc 
dJiittel  fei,  B^öetfdl)enmu§  §n  er^^alten  ; im  übrigen  mirb  gemöljnlid)  ge= 
fd)mol5ene§  diierenfett  barüber  gegoffen.  d3ian  bemaf)re  bie  ^i^öpfe  nidjt 
im  Heller,  fonbern  an  einem  luftigen,  möglid]ft  füljlen  0rt. 

©odte  ba§  dJtu§  für  einen  gemöl)nlidl)en  ^ifd;  beftimmt  fein,  fo 
fann  man  bie  Btt^etfd^en  oor  bem  ^odjen  an^fteinen  unb  unabgejogen 
einfod^en. 
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137*  ^otn)Jott  tjon  frtfc^cn  3^oetft^cn  für  beti  SBinter.  ©in 

neuer  ober  nur  gnm  ©inina(i^en  gebroud^ter  ©teintopf  luirb  mit  frifd^ 
gepftücften  ou§ge[ud^ten  nnb  abgepupten  Bto^tfc^en  gefüllt,  mit  grobem 
S3rotteic^  attermört^  gut  bebeeft,  beim  ^äefer  in  ben  Ofen  gefteüt,  bi» 
ber  2:eig  auSgebacten  ift  unb  bie  3töetfc§en  gar  fein  merben,  unb  o^ne 
toeitere^  an  einem  füllten  luftigen  Orte  aufbema^rt.  (©^  fott  fid^  bieg 
Kompott  ganj  bor5ügtid^  ert^atten.) 

138*  kirnen  alg  2)unftfrüc^te«  9JJan  rid^te  fid^  nac|  ?lr.  13 
unb  14. 

139*  kirnen  in  (^uglctd^  eine  befünftigenbe  ©r= 

gnidfnng  für  ^rnftteibenbe)»  i^bem  ^funb  Simen  1 ^funb 
3ucfer  unb  ein  fingertangeg  ©tücf  eingemachten  oftinbifdtien  ober  trodt= 
neu  i^ngioer,  nodt)  9fiegetn  beim  ©inmadhen  ber  f^rüd^te  9^r.  12  ge= 
reinigt;  bon  tepterem  fann  man  auf  jebeg  ^funb  Sirnen  8 ©r.  red^nen. 

©g  finb  hieran  gute,  faftige,  giemtich  mürb  gemorbene  Xafetbirnen 
erforbertich-  ®iefe  merben  glatt  gefchätt,  mitten  burd^gefchnitten,  bom 
^erngehäufe  befreit  unb  abgefpütt.  Unterbeg  läutere  man  ben  Qnd^x 
nach  dlx.  3,  thue  bie  Sirnen  nebft  bem  in  ©tüiidhen  gefchnittenen 
i^ngmer  hinein  unb  foche  fie  in  bem  ßniierfaft,  big  fie  ftar  gemorben 
finb,  meich  bürfen  fie  nidht  merben.  S)ann  tege  man  biefetben  gum 
S^attmerben  auf  einen  porgettanenen  ©integer,  banadh  in  ein  ©tag, 
gieüe  ben  ©aft  fatt  barüber,  foche  te|teren  am  britten  Sage  etmag  ein, 
fütte  ihn  fatt  auf  bie  grüchte  unb  binbe  bag  ©tag  gut  gu,  mie  eg  andh 
bag  erfte  StJJat  gefdhehen  mn^.  Sa  na(^  einigen  Sagen  ber  ©aft  ge= 
möhntich  mieber  bünn  mirb  unb  Sirnen  teilet  in  ©ährnng  geraten,  fo 
ift  ein  nodhmatigeg  Stnffodhen  beg  ©afteg  erforbertich.  Sarauf  toirb 
bag  ©tag  nach  9^r.  1 üerforgt  nnb  an  einem  fühten  Orte  aufbemahrt. 

140*  SBcifje  Sirnen  in  3«<fcr  unb  ©fftg  (fchr  gut)»  9 ipfunb 
grucht,  3 ^fnnb  ^nefer,  fn.  1V2  ßiter  SSeineffig,  8 ©r.  Bimmet, 
©chate  einer  Bü^one. 

©auä  befonberg  eignen  fidh  hieran  bie  fogenannten  boppetten  Ser= 
gamotten,  metche  mürbe  fein  müffen.  ©ie  merben  gtatt  gefchött,  in 
ber  SJiitte  bnrdhgefdhnitten,  nadhbem  bag  ^erngehöufe  entfernt,  gemo^ 
gen  unb  rafch  in  fatteg  Sßaffer  gemorfen,  bamit  fie  reetjt  mei§  bteiben. 
Unterbeg  fdhänme  man  ßnefer  nnb  ©ffig,  tege  fo  oiet  Sirnen  hinein, 
atg  neben  einanber  liegen  fönnen,  gebe  bag  ©emürj  hinsn  unb  fodhe 
fie  auf  lebhaftem  gener,  big  fie  fidh  bnrdhftei^en  taffen;  gu  tangeg 
^odhen  benimmt  ben  Sirnen  ihre  heüö^ibe  garbe,  madht  fie  gctb= 
bränntidh  nnb  nnanfehntich.  ©inb  biefe  nun  nach 
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SBcife,  bod^  mögtid^ft  fc^nett  ge!od^t,  fo  lege  man  fte  mit  einem  Söffet, 
bie  runbe  ©eite  nad^  oben,  in  ein  ®ta§  — ba§  .^ineinftedtien  mit  ber 
©abet  mu§  bermieben  merben  — unb  gie^e  ben  bicttid^  eingefocbten 
@aft  barüber.  @o  toffe  man  fie  einige  Xage  fteben,  fod^e  bann  ben 
@ffig,  ber  nnterbe§  mieber  bünn  geioorben,  ftarf  ein,  gebe  it;n  abge= 
füf)tt  über  bie  S3irnen  unb  fi^üttete  gnmeiten  ba§  (55ta§,  bamit  fie  fid^ 
fenfen.  SSirb  bie  S5rüt)e  mieber  bünn,  fo  fd^iebe  man  ba§  Stnffod^en 
feinen  S^ag  auf  unb  rid^te  fid^  übrigen^  nadt;  9tr.  1. 

141*  fWotc  Linien  (ein  angcuc^mcö,  gcfunbc§  mtb  mot)tfcitcö 
©ingcmad^tc).  ^n  je  iVs  Siter  ^rei^etbeerfaft  750  ®r.  kirnen, 
250  @r.  ^uder  nnb  8 ®r.  in  (Stüdtd^en  gefdtjnittener  ^immet. 

6^/4  Siter  reife  ißrei^etbeeren  merben  beriefen,  gemafi^en,  auf  ein 
©ieb  gefd^üttet,  f^netl  meid^  gefod^t  unb  jum  ©nrd^ftie^en  be§  ©afte§ 
in  einen  füi|en,  auSgefod^ten  3Seutet  bon  tofer  Seinmanb  gefdtjüttet, 
nid^t  gebre^t.  llnterbe§  merben  bide,  fü^e,  'fef)r  faftige  unb  red§t 
mürbe  S3irnen  glatt  gefd^ätt,  fiatb  bnr(^gef(^nitten,  bom  tenge!^äufe 
befreit,  gemogen  unb  gemofe^en.  ®ann  fod^e  man  ben  ^bcfer  mit 
etma§  SSaffer  ftar,  gebe  ben  @aft  ^ingn,  menn  berfetbe  foefit  unb  ab' 
gefc^öumt  ift,  bie  33irnen  nebft  bem  ßimmet  t)inein  nnb  fodtie  fie  5iige= 
bedt  tangfam,  bi§  fie  fic^  gut  burc^ftec^en  taffeu;  §u  tange§  l^oc^eu 
mac^t  fie  unanfe^ntic^  unb  ben  ©aft  gu  bieftidj.  @ben  be§fiatb  ift  e§ 
auc^  nötig,  bie  kirnen  mit  einem  @d;aumtöffet  au§  bem  ©aft  gu  net)^ 
men.  ©rfattet  lege  man  fie  in  (^löfer,  gie^e  ben  ©aft  barüber  unb 
rid^te  fic^  übrigen^  nad^  97r.  1. 

'?tnmerf.  ®ie  ißreibetbeeren,  metebe  §mar  bureb  ihren  bertorenen  Saft  menig 
SSert  haben,  fönnen  pm  gemöbnticben  ©ebraud)  eingemad)t  merben;  oüf 
tonge§  erhalten  mirb  man  aber  nitht  rechnen  bürfen.  9Jtan  fo^c  gu  biefein 
Smed  Suder  ober  auch  guten  Siruh  mit  '/a— 3/4  Siter  Söaffer,  taffe  bie 
$reibetbeeren  barin  gut  focheu  unb  fütte  fie  in  einen  2ohf. 

142,  ©cnfbirnctt*  gehört  hier5U  borjugSmeife  bie  ^önigl= 
birne.  Qn  V4  ©dieffet  250  (^r.  gemahlener  ©enffamen  mit  ©ffig  an= 
gerührt,  2 bide  ©tangen  Sdteerrettidh , gut  gereinigt  unb  in  bünne 
©cheiben  gefchnitten,  24  Sorberblötter,  ft.  30  ®r.  fchmarp  fpfeffer^ 
förner,  ft.  30  Öfr.  S^tetfenpfeffer  unb  ft.  30  @r.  97etfen. 

®ie  Sirnen  merben  mit  ber  ©dhate  in  einem  meffingenen  Reffet 
mit  SBaffer  bebedt  gefoc^t,  bi§  fie  fid;  burdhftedjen  taffen,  unb  pm  @r= 
falten  barin  htugeftedt,  ma§  bei  93irnen  nidü  fdhäbli^  ift.  ®ann  legt 
man  biefelben  in  einen  ©teintopf,  morin  niemals  etmaS  f^ettigeS 
gemefen  ift,  beftreut  fie  logenmeiS  mit  bem  bemerften  Öfemürj,  gic§t 
bie  förüpe,  mit  bem  ©enf  angerührt,  barüber,  momit  bie  kirnen  bebedt 
fein  müffen,  binbet  ben  Xopf  p nnb  ftettt  ipn  in  ben  fetter. 
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143»  3 ^funb  ©aft,  3 ^funb  ^ucfer,  Va  SSaffer^' 

gta§  IR^etniüetn  unb  ©oft  einer  guten  Bitrone. 

SJion  netjine  tno  mögtid)  ißigeonS,  fonft  onbere  feine  foftige  ^pfet, 
unb  ginor  e^e  fie  ööttig  reif  geworben  finb,  reibe  fie  mit  einem  Xuc^e 
ob,  ftedje  ©tenget  unb  Blumen  tjerou§,  fc^neibe  fie  ungefd^ätt  in  4 
Siede  unb  fod^e  fie  mit  Söoffer  bebedt  gor,  mobei  bie  S3emerfnngen  in 
9^r.  1 p beoc^ten  finb.  sionoc^  ftede  mon  bie  ^pfet  24  ©tnnben 
tjin,  f(^ntte  fie  in  einen  bogn  berfertigten  leinenen  58eutet,  ber  jebod^ 
5ut)Dr  ouSgefoc^t  nnb  mieber  troden  fein  mn^,  nnb  loffe  ben  ©oft  in 
ein  fonbereö  ÖJefd)irr  fließen.  S)onn  mirb  berfelbe  mit  bem  3uder  nnb 
bei  fpflterem  ^in5nd)im  bon  SBein  nnb  3itronenfoft  fo  tonge  einge= 
fod^t,  bi§  einige  Xropfen,  erfoltet,  bid  getborben  finb.  ®en  eingefoc^ten 
©oft  füße  mon  in  ein  ermörmteä  Qdo§  nnb  berfo^re  meiter  noc^  Sßr.  1. 

144»  äpfcI=9!HarnteIabc»  2 ipfnnb  ^pfet,  l ^funb  3bder  nnb 

1 3itfone. 

$8or§borfer  5tpfet  finb  fiier^n  om  beften.  ©ie  merben  gefd;ott, 
mitten  bnrc^gefd^nitten,  gemogen  nnb  gmeimot  mit  foltern  Söoffer  ge= 
mof(^en.  Slonn  löntert  mon  ben  3uder,  gibt  bie  ^pfel  nebft  ber 
©d;ote  einer  ^otben  nnb  bem  ©oft  einer  gongen  3it^^bitc,  oui^  für 

2 ^Pfennige  fponifcben  gtor  ^ingu  nnb  fodjt  fie  in  einem  S3nngtouer 
Slopf  (fief)e  ^r.  1)  rof^  gong  meic^.  ®onn  nimmt  mon  ben  ^lor 
^eron§,  berrütjrt  bie  ipfel  mit  einem  neuen  on§gefongten  ^ölgernen 
Söffet  nnb  fod^t  fie  tongfom  gn  einer  fteifen  ßJiormetobe,  mö^renb,  um 
bo§  Einbrennen  gn  bertjüten,  ftet§  onf  bem  ©rnnbe  gerüfjrt  merben 
mu§.  EJJödite  mon  bi§  gn  8 2:ogen  finben,  bo^  bie  EJIormetobe  etmoS 
möfferig  erfdieint,  fo  borf,  gteidjfoß§  unter  oufmerffomem  Üiuf)ren,  ein 
Etuffod^en  nid)t  berfönmt  merben.  Eöeiter  nod^  E^r.  1. 

145.  ^irfd)öpfcl=@ctcc  bon  nngenctjutem  ©cfd^mad  unb  bor^ 
gügtic^  fd)öner  ^arbc.  1 ^funb  ©oft,  250  @r.  3bder. 

SDie  i^4rfct)äpfet  merben  gemofdjen,  in  einem  SJJeffingfeffet  ober 
S3ungtouer  Xopf  mit  foltern  EBoffer  bebedt,  meid^  gefodfjt  nnb  mit  ber 
S3rüt)e  bnrd^gepre^t.  Etm  nöd^ften  Sloge  mirb  ber  ©oft  ftor  obge= 
goffen,  gemogen,  mit  bem  3b<Jer  onf§  Gcfteßt,  unter  fortmöfj^ 
renbem  ©diöumen  eine  ©tnnbe  gefodjt,  mobnrc^  emgig  nnb  oßein 
biefe  ®etee  itjre  fd)öne  rote  ^orbe  ertjött. 

5?ion  füttt  biefetbe  in  Ö^töfer  nnb  bemotjrt  fie  mie  ^o’^onni^beer^ 
Oietee  onf.  Etnc^  fonn  mon  fie  in  ßJtogformen  oufbetuo^ren,  fotdbe 
beim  ©ebroudj  onf  eine  ©to^fc^üffet  nmftürgen,  nnb  mon  tjot  bie 
fdjonfte  ^eteefdjüffet,  fomo^t  gn  feinem  ^odmerf  ot§  gnm  ESergieren, 
inbem  mon  feine  Sötöttdjett  nnb  Figuren  bobon  fc^neiben  fonn. 


tierfd^tebener  f^rütfjte  imb  ©eträd^fe. 
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146.  ^irfrfjä^fel  ctnpntatfjen.  2 ^funb  ^irfd^äpfel,  1 $fmtb 
3uder,  [t.  ^l2  Sitcr  Sßeineffig,  8 ÖJr.  ^immet,  4 Ör.  it)ei§er  Pfeffer 
uub  4 (3x.  97etfen. 

®ie  gut  obge|DU|ten  grüc^te  — bie  ©tietd^en  Bleiben  baroti  — 
tä^t  man  in  bem  foc^enben  (Sffig  oufmaHen,  unb  nod^bem  biejelBen 
l^eronSgenomraen,  ben  ©ffig  etmo§  einfod^en.  97ad^  einigen  Xagen 
borf  bo§  Stuffodöen  be§  @afte§  nid^t  öerfänmt  merben. 

147.  2)eutfd§cr  ;^ngtt)cr  öon  Mrbi§.  ^r.  1.  @o  nie!  ©orten 
Mrbi§  and^  gum  ©inmod^en  empfohlen  merben,  jo  ift  meiner  @rjat}= 
rung  nad^  ber  gro^e  gelbe  3^i^inertnrbi§  mit  röttid^  gelbem  gteijd^ 
oorjüglid^.  ©teEt  mon  benjelben  nad^  ber  Steife  an  einen  falten,  luftis 
gen  Ort  nnb  üerjie^t  mit  bem  (Sinmadf)en  einige  SBod^en,  jo  fielet  er 
ber  SJtefone  jiemtic^  gfeid^.  bentfd^em  ^ngmer  mnrbe  inbe§  oor= 
§ng§meife  ber  neue  d)inefijd^e  hellgrüne  9tiejenfürbi§  unb  im  übrigen 
SSaf^araifo  in  berjd^iebenen  ©orten  ber  garten  33e[cbaffen|eit  unb  be§ 
reinen  ©efc^madS  be§  j^feifc^eS  megen  al§  bie  atterbeften  ©^eije= 
fürbijfe  em|3fo^fen. 

3um  nöd^ftfolgenben  Stege|)t  red^ne  man  auf  2 ^funb  ^ürbi§= 
ftüdfe  2 ^funb  ^ucfer,  2 @r.  :pnIoerifirten  ^ngmer  (ber  nid^t  bnrdt) 
langes  Siegen  an  ^raft  berloren  f)at)  nnb  ebenfooief  geflogenen  meinen 
Pfeffer,  nod^  ÖJefoIIen  audf)  eine  fteine  9Jtefferfpi|e  ©obennepfeffer. 

®er  Kürbis  mirb  bis  an  baS  Sleifdt)  abgefdt;ält,  bnrd^gefd^nitten, 
baS  ^ernge^änfe  mit  einem  (5§töffet  Ooüftänbig  ^eranSgemad^t  unb 
in  ©tüdfe  bon  ber  ©rö^e  eines  fteinen  f^ingerS  gefd^nitten,  bie  man, 
nadt)bem  fie  gemogen  finb,  teitmeife  in  ftorf  fiebenbem  SBaffer  einmol 
ouffod^en  fö§t.  ®ann  loffe  man  fofd^e  auf  einem  ©iebe  abfanfen, 
fege  fie  in  eine  iDorgettanene  ©d^üffef,  ftrene  baS  bemerfte  (^emürg  nnb 
ben  geriebenen  ^udfer  barnber  unb  faffe  fie  über  37acf)t  gngebedt  ftef;en. 
2fm  nödfiftfofgenben  Xage  bringe  man  ben  Budferfaft  gum  ^odijen,  fege 
ben  Kürbis  f)inein  unb  faffe  ifju  nur  eine  ff  eine  Sßeife  barin  fodf^en, 
bis  er  ffar  mirb,  meid^  aber  barf  er  nid^t  merben.  darauf  füfte  man 
i^n  in  ein  ÖifaS,  foc^e  ben  ©aft  firnpäfjnfidt)  ein  nnb  giejse  i^n  ab= 
gefü^ft  barüber.  ©oftte  berfefbe  nadf)  einigen  STogen  mieber  bünn 
gemorben  fein,  fo  mirb  er  nodf)  ein  menig  eingefocfit  nnb  erfaftet  ber 
Kürbis  bamit  bebedft. 

148.  ^cntfd^cr  i^ngmcr.  2.  Qu  biefem  @ingemadf)ten,  baS 
bem  oftinbifd^en  ^ngmer  täufd^enb  öfjnficf)  fein  foft,  mürbe  baS  gfeifd^ 
beS  grünen  Kürbis,  ber  oorftef)enb  benannt  ift,  empfof)fen.  SJtan  fotf 
nad^  bemerfter  SSorric^tnng  bie  ^ürbiSftücfe  in  SSaffer  f)afb  gar  fo^en, 
gum  Sfbfanfen  auf  ein  ©ieb  fegen,  in  einer  ^orgeffanf^üffef  ftarf  mit 
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fe!^r  fein  gefto^enem  meinen  Pfeffer  unb  ^ulberifirtem  ^ngtner  be= 
ftreuen  unb  fte  ^ugebedt  eine  9^ad)t  fteljen  taffen.  5tnberen  Xage§, 
!^eiBt  e^,  tuerben  auf  2 ^funb  ^ür£)i§  2 ^funb  ed^ter  f^arinjucfer 
(nicf)t  non  Stnnfetrüben)  mit  etma^  SBaffer  gefoctjt,  bie  ^nrbiäftücfe 
in  ben  foct^enben  Bnder  gelegt  unb  bann  tjerauögenommen.  hierauf 
fotl  man  ben  6aft,  um  i^n  511  ftären,  burc^  ein  ^aarfieb  (metc^e§ 
nidjt  gnm  SDnrc^gie^en  non  58ouiüon  gebraudjt  mürbe)  fließen  taffen, 
bann  mit  2 ^fnnb  ^nder  abermat^  auffodien  unb  gum  ©rfatten  t)in= 
ftetten,  metdjeS  Stnffoc^en  unb  ©rfatten  be§  ©afte§  fo  oft  gefdie^en 
fott,  bi§  berfetbe  bie  SE)ide  be§  ©irup^  eri^atten  ^at,  mo  er  nun  über 
ben  gnnor  in  bo§  beftimmte  ®ta§  gelegten  ^ürbi§  gefüttt  mirb. 

149.  9)7etouenfurtji§  in  ßfftg  unb  1.  (®ie§  Ü^e- 

gebt  gn  fo  anSgegeid^netem  (Sinmad)en  nerbonfen  mir  bem  .^errn  §ou§= 
t)ofmeifter  äJleinide  beim  dürften  non  ^tnbotftobt,  e§  fei  mir  ertaubt, 
feinen  9^amen  ^ier  gn  nennen.) 

|)iergn  auf  1 Siter  guten  Söeineffig,  750  ^r.  B^ntmet 

unb  ©emürgnetfen.  5ttad)bem  man  an§  bem  nidjt  gu  reifen  ^ürbig 
ba§  ^erngetjänfe  forgföttig  tjerou^gefdjabt  unb  bie  ©d^ate  bintängtidj 
abgefc^ätt  f)at,  merben  au§  bemfetben  fingertange  unb  2 f^inger  breite 
Streifen  gefc^nitten,  metc^e  man  an  ben  4 abrunbet  nnb  teidjt 

btand^irt,  inbem  man  fie  eine  fteine  SSeite  in  fod^enbe^  SBaffer  ttjut 
nnb  mit  fattem  SSaffer  abfütjtt.  ®ann  mirb  bie  SJiitte  ber  einen 
©eite  gteid^mä^ig  in  fdjräger  Sftidjtung  mit  3 ©tüdd^en  feinem  ^immet 
unb  2 ©emürgnetfen,  au§  metd^en  oor^er  bie  fteinen  runben  33tüten= 
fnofpen  (^öpfcben)  gebrodtien  finb,  beftedt.  Unterbe^  fodjt  unb  ftärt 
man  ben  (Sffig  unb  3u^er,  tä§t  in  biefem  bie  btanc^irten  £ürbi^ftreifen 
betjutfam  gar,  bodj  nidjt  gu  meidj  fod^en  unb  ftedt  beibe^  in  einem  ir^ 
benen  (^efdjirr  tjin.  ^tnbern  Xageg  mirb  ber  ^udereffig  aufgefoc^t 
unb  gefdt)öumt,  bie  ^^ürbi§ftüde  barin  fod^enb  tjei^  gemadjt  unb  bann 
abermatg  beibe§  in  bemerftem  ®efci§  gurüdgeftettt.  2tm  britten  Xage 
mirb  ber  ßudereffig  abgegoffen,  nodjinatg  aufgefod^t,  gefcfjäumt  nnb 
gum  Srfatten  :^ingeftettt.  darauf  tegt  man  bie  ^ürbigftreifen  in 
OJtöfer,  füttt  ben  ©aft  barüber,  binbet  biefetben  mit  S3tafe  ober  ^er^ 
gamentüabier  gn  unb  bema^rt  fie  an  einem  fütjten  Orte. 

®er  ©aft  mn^  teidjt  firnpartig,  bie  MrbiSftreifen  aber  müffen 
gtafig  fein. 

150.  ^ürbiö  cingmitad^cn.  9h.  2.  |)iergu  netjme  man  ben 
9J?etonenfürbi§,  richte  it)U  nor,  mie  bemerft  morben,  nnb  redjue  auf 
jebe§  ^funb  375  &v.  3nder,  12  gange  mei^e  ^fefferforner,  eine 
9Jtu^!atbtüte  unb  Vs  Siter  tjotb  fd^orfen  SBeineffig,  ^atb  äöaffer. 
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S3iere[[ig  totrb  gum  ^od^eit  gebracht  unb  ber  ^ür6i§  in  kleinen 
Portionen,  fo  ba§  affe  @tüde  auf  ber  Oberfläche  liegen,  hineingethan, 
nur  eben  aufgefocht  Unb  bi§  gunt  nöchften  2:age  trocfen  htngeftellt. 
5ll§bann  lä§t  man  ben  ^ucfer  mit  etma§  SSeineffig  unb  SSaffer  fieben, 
ben  Äbig  teilmeife  fo  lange  barin  fochen,  bi§  er  flar  gemorben  ift, 
nicht  länger,  mo  man  ihn  bann  auf  eine  flache  ©chüffel  legt,  nach  bem 
^altmerben  mit  ben  ^fefferförnern  unb  @tücfd)en  3JJu§fatblüte  burch^ 
ftreut  nnb  nebft  bem  Saft  in  ein  @la§  füttt.  S)a§  Sluffochen  ift  hierbei 
nberflüffig. 

151»  tnrbiö  lute  ©urfeu  cittjitmathen.  3u  10  ^fnnb  Äbi§ 
130  OJr.  Saig,  1 ^funb  fleine  ^miebeln,  4—6  ^anbüoU  M, 
2 ^anbboE  ajteerrettichfcheiben,  ftarf  15  &x.  Steifen,  beSgleidhen 
^fefferförner  nnb  fo  oiel  S3iereffig,  ol§  gnm  33eberfen  be§  ^ürbiä 
nötig  ift. 

|)ieräu  ift  ber  gro^e  ^ürbi§  mit  gelbem  gleifcfj  om  beften.  9Zachbem 
berfelbe  bi§  an  ba§  gleifch  abgefchält  nnb  in  gmei  ginger  breite  unb  finger^ 
lange  Stücfe  gefchnitten  ift,  merben  biefe  lagentneife  mit  Saig  beftreut 
nnb  12  Stunben  hingeftettt.  ®ann  lä§t  man  ben  (Sffig  mit  ben  3mie= 
beln  gum^^ochen  fommen,  bie  ^ürbi§,  bamit  fie  härtlicl)  bleiben,  teil= 
meife  barin  eben  bnrcfjfochen,  nimmt  biefelben  herauf,  legt  fie  erfaltet 
lagemoeife  mit  ben  ©emürgen  in  ben  %opl  gie^t  ben  (Sffig  falt  barüber 
unb  binbet  ben  Xopf  gn.  9cach  SSerlanf  bon  8 Xagen  mirb  ber  (gffig 
aufgefocht  nnb  OoUftänbig  au§gefchänmt,  Halt  über  bie  ^ürbi§  gegoffen, 
biefe  mie  bei  ben  ©urlen  mit  einem  Senfbeutel  bebeclt  nnb  feft  gu= 
gebunben. 

'ilnmerf.  S'ti^t  in  jebem  gahre  hat  man  fi(h  einer  guten  ©urfenernte  sn 
erfreuei^  türbt§  geraten  foft  immer  unb  bringt  fchon  eine  einzige  iflaiue 
fo  mel  grüd)te,  al§  ein  gemöhnlicher  §au§halt  bebarf.  mirb  oietlcidit 
ba§  mohlfetlfte  Eingemachte  fein,  ma§  e§  gibt.  Um  folche§  nun  auch  nicht 
burch  öielerlet  Eemürge  jn  Oertenern,  machte  bie  SSerfafferin  eine  ge- 
lungene ißrobe  na(h  öorftehenber  gufammenfehung,  nnb  finb  bie  alfo  ein- 
gemachten türbi§  snm  Suhhenfleifch,  ju  Kartoffeln  unb  Kartoffetfalat 
gu  empfehlen.  Übrigens  fann  man  biefelben  ©emürse  mie  xu  ©urfen 

152.  Bereitung  bcö  Snfteg  ber  Phytolacca  decandra- 
JÖccre  (Mcrmc^bccrc).  ®ie  reifen  tranbenförmigen  fßeeren  be§  benann- 
ten Strauches  enthalten  jenen  mnnberfchö'nen  roten  Saft,  toelcher  in 
31erlin  nnb  anberen  großen  Stäbten  als  ^anbelSartifel  gum  gärben 
meiner  Schanmfancen,  meiner  OfeleeS  unb  aJUldifpeifen  teuer  Oerfauft 
unb  auf  folgenbe  SBeife  bereitet  mirb: 

2)atiiöi§,  ßocpbitd^. 
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©pät^erbft,  luo  bie  Xrouben  i^re  0fieife  ermatten  l^aben  unb 
gtän^enb  fc^roarg  erfc^einen,  tverben  fte  abgebeert  unb  au»gepre§t.  ®en 
@aft  fteHe  mau  gum  klären  iu  einem  etma§  engen  pDräefianenen  ®e- 
fä^  6 — 12  @tunben  I)in  unb  gie^e  it^n  ftar  üom  ^obenfa|  ab. 
bann  lä^t  man  benfetben  mit  einem  Sritteil  gefto^enen  o» 

(^emid)t  in  einem  S3nn5tauer  n^orin  nii^t§  fettige»  gemefen, 

unter  Stbneljmen  be§  ©cJ^anme^  nur  einigemal  anfmatten,  meit  bnr(^ 
längere^  ^oc^en  bie  jdjöne  rote  garbe  in  eine  braune  übergetjt.  S)er 
fatt  gemorbene  @aft  mirb  in  fanber  gefpülte,  gang  trodne  unb  ge= 
fc^mefelte  5trgneigtä[er  gefüllt,  meld^e  feft  berforft  nnb  bertadt  an  einem 
füt^Ien  Orte  anfbema^rt  merben.  färben  einer  ©fjeife  bebarf  e§ 
nur  einer  ^teinigfeit  be§  bemerken  ©afte§. 

153.  ^erbcri^en  iu  ®ie  58eeren  merben  @nbe  ©ef)= 

tember  ober  anfangs  Dftober  reif.  ©inmad^en  ne^me  man 

gn  jebem  ^fnnb  anSgefndjter  S3erberi|en  mit  ben  «Stielen  1 ipfunb 
Buder. 

3Jtan  lege  bie  grnd^te  in  ein  ß^efd^irr,  läutere  ben  Bw^^5 
fc^ütte  itju  nid^t  gn  Ijei§  barüber,  bamit  bie  33eeren  fid)  nid^t  bon  ben 
Stielen  trennen.  9lad^  48  Stunben  taffe  man  ben  Saft  firnf)ät;nti^ 
einfod)en  nnb  fütte  i^n  abgefnt;tt  mit  ben  grnd^ten  in  ©täfer. 

®iefe§  Eingemachte  bient  hßb|3tfächti4  $ubbing§  nnb  ^nd^en 
hübfeh  gn  bergieren. 

154.  23crbcril?cnfaft  ftatt  Bitroneufaft  angnmeuben.  ®ie 

33eeren  merben  otjue  Stiete  gerbrndt,  au§gebre^t,  ber  Saft  mirb  bi§ 
gum  anbern  2:age  hingeftettt,  bom  93obenfal^  tangfam  abgegoffen,  in 
fanbere  nnb  trodne  ^onteitten  gefüllt.  ®iefe  merben  14  Sage  offen 
an  ber  Sonne  ober  on  einen  marrnen  0rt  gnm  2tn§göhren  hingefteitt, 
fpäter  bertorft  unb  gnm  Eebraud)  aufbemahrt. 

Ser  S3erberi|cnfaft  !ann  gn  ^nnfd)  unb  anberen  Eetränfen,  and; 
anftatt  Bitronenfaft  gn  gteifdhfpeifen  gebraucht  merben. 

155.  SUlifVettt.  1 ^fnnb  attifpetn,  1 ^fnnb  B«^er,  2 Saffen 
echten  Srangbranntmein,  Bitronenf^ate  unb  Bimmet. 

ajtan  f^neibet  bon  ben  reifen  aJHfüctn  bo§  Ütanhe,  reibt  fie  mit 
einem  Suche  ab,  focht  fie  in  äßoffer,  big  fie  fidh  bnrdjftechen  toffen, 
fchüttet  fie  gnm  aibtropfetn  auf  einen  Snrdhfi^tag  nnb  fticht  Stüdchen 
Bitronenfdhate  nnb  Bimmet  hinein.  Sonn  focht  mon  ben  Bnder  ftar, 
rührt  ben  SSranntmein  burd)  nnb  gie^t  it)n  t;eiB  onf  bie  Sltifpetn.  2tm 
nächften  Soge  fodjt  mon  ben  Saft  mieber  auf,  gie^t  ihn  ebenfoEg  tjei^ 
auf  bie  grüchte  nnb  fodjt  fotdhe  am  britten  Sage  in  bem  Soft  boEenbg 
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gar,  bod^  nicfjt  511  iuei(^,  füllt  fte  in  ©läfer,  lä§t  beu  @aft  natfjfod^en 
iinb  gibt  iljii  über  bie  grüc^te.  S^tr.  1 oufbeJt)al)rt. 

156*  Cuittcu  eiu^untadjcn,  1 ipfunb  $8irnguitten,  375 — 500 
05r.  ^vieler,  ^immet  mib  too  möglich  einige  ©tücfdjen  eingema^ten 
^nginer. 

iöirnquitten  finb  §nm  (Sinmod^en  bie  beften.  @ie  tuerben  gut  ah- 
gerieben,  gefdliält,  ber  Sänge  nacl)  einmal  bnrcfjgefcbnitten  nnb  mit  ben 
©dtialen  nnb  bem  .'^erngeliänfe  in  SBaffer  beinalje  gar,  bod^  nidl}t  meidl) 
gefügt.  Sie  ^erne  geben  ben  £initten  eine  feböne  rote  Sci^be.  Sann 
lo^t  man  fie  auf  einem  (Einleger  abtröpfeln,  mäljrenb  man  ba§  übrige 
nodb  1 ©tunbe  lod^t,  burd)  ein  «Sieb  fließen  lä^t  nnb  bie  S3rül)e  mit 
bem  ^uder  au§fcf)änmt.  hierauf  la^t  man  bie  Ouitten  in  bent  «Saft 
üodenbg  gar  fodien,  legt  fie  mit  ©tüddben  ^fn^inet  unb  i^ngmer  in  ein 
(Ela§,  fo(^t  bie  ^rül)e  ftarf  ein  nnb  gie^t  fie  nidlit  §u  b^i^  über  bie 
■Duitten.  Ser  @aft  mn^,  mie  bei  adern  ©ingemadbten,  bie  ^rüdjte 
bebeden. 

Siebt  man  an  ben  Buitten  einen  etma§  fäuerlicben  (^efdbmad,  fo 
füge  man  beim  ^odben  §u  1 ^fnnb  berfelben  ben  @aft  einer  guten 
faftigen  ßd^^one. 

157.  Buittctts^clcc.  14  @tüd  Bnitten  nnb  2 ipfunb  ^nder. 
Sie  mit  einem  Sudbe  abgemifdbten  Bnitten  toerben  in  4 Seile  gefd)nit= 
ten,  fnabü  mit  Söaffer  bebedt  nnb  in  einem  Sunslauer  Sopf  (ftelje  3tr  1) 
gau5  meidb  gefodbt.  Sann  gie§t  man  ben  @aft  bureb  ein  Sndb  nnb 
erhält  etma  1 Vs  Siter.  Sarauf  mirb  ber  ^uder  nadb  37r.  3 geläutert, 
ber  Buittenfaft  flar  abgegoffen,  bdiäugegeben  nnb  etma  V4  ©tunbe 
gefodbt,  mäbrenb  ber  ©djaum  abgenommen  mirb.  Ser  ©oft  mirb  bonn 
bie  nötige  ^onfiften§  erbolten  b^ben,  bo^  ift  eine  i]3robe,  mie  fie  bei 
Sipfelgelee  ongegeben  ift,  rotfam. 

158.  Biüttctt^GJclcc  auf  anbere  9lrt.  ©tarf  V2  Siter  Bnitten= 
faft  nnb  1 ipfnnb  3itder. 

97a(^bem  1 Su^enb  Bnitten  obgemifdjt,  mit  ber  ©d)ole  onf  einem 
S^eibeifen  bi§  auf  ba§  ©teinige  gerieben,  burdb  ein  Sneb  geq)re^t  unb 
ber  ©oft  über  diadbt  biugeftedt,  gie^t  man  ba»  i^ede  be§  ©afte§  Oor= 
fidjtig  ob,  nimmt  auf  ftarf  ^'2  Siter  berfelben  1 ißfnnb^uder,  läutert 
ibn  nad)  97r.  3,  bodb  mit  V4  Siter  Söoffer,  bi§  er  gäben  äieljt,  :inb 
gie^t  oläbann  ben  ©oft  b^täu,  legt  andb  bie  in  ein  lofe§  Säfjfjdben 
gebnnbenen  Buittenferne  biuein,  meldm  ein  ftärfere»  SSerbiden  ber 
(Eelee  unb  eine  fdjöne  rote  gärbung  bemirfen.  (Ent  gefdbänmt,  lä^t 
mon  ben  ©oft  etma  eine  halbe  ©tunbe  fodben. 
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©otc^e  ©etee  ift  Dorgüglic^,  bon  reinftem  (^efc^macf  mib  [c^önfter 
garbc;  aber  fie  i[t  guipeiten  fd^tber  gum  Öieliren  gu  bringen,  ineSl^alb 
anf  bie  ^^robe  inte  in  ^pfel=@elee  [jingetniefen  mirb. 

159.  duittctts^elcc  ro^  gu  bereiten.  a)?an  nimmt  l^iergn  anf 
ein  ißfunb  be§  Ivetten  @ofte§  luie  in  noriger  5Jtnmmer  750  0)r.  gefieb= 
teil  itttb  fd^Iägt  beibeS  mit  einem  fteinen  ©c^aumbeien 

©tunbe  lang  gleid^mä^ig  unb  nod^  einer  ^iid^tung,  |o  ba§  Heine  53tafen 
entfielen.  ®er  ©aft  inirb  in  ®Iä[er  gefüllt,  ber  nad)  einigen  Xogen 
gelirt,  mo  bonn  biefelben  nad^  9tr.  1 be^anbelt  merben, 

160.  £luitten=9Jlarmelnbe.  l ipfnnb  Duittenmarf,  375  65r. 
3nder  unb  eine  Zitrone. 

SJtan  fod^t  Cuitten  in  SSaffer  tneic^,  fd^ött  fie  unb  reibt  ba§  SJJarf 
auf  bem  Sfteibeifen  ab,  läutert  ben  nad^  9^r.  3,  tljut  ba§  Cnittem 
morf,  bie  feingefc^nittene  ©c^ale  einer  tjatben  unb  ben  ©aft  einer 
gangen  Zitrone  bagn  unb  rüf)rt  e§  in  einem  $8unglauer  Sopf  auf  gelin^^ 
bem  geuer  unnnterbroeben,  bi§  bie  SJiarmetabe  bidlidfi  gemorben  ift. 
äJtöcpte  biefelbe  bi§  gn  8 2^agen  etma§  inäfferig  erfepeinen,  fo  ift  opne 
SSergug  ein  Stuffoepen  notmenbig. 

161.  CluittcttsSrot.  1 ^funb  Onittenfteifep,  1 ^fnnb  ^nefer. 
Sie  Duitten  merben  mit  ber  ©d^ale  in  SSaffer  meii|  gefodjt,  abgefdjält 
nnb  big  gum  ^erngepänfe  abgefepabt.  Sann  lautert  man  ben  ^uder 
nad)  5Jir.  3,  gibt  bag  Dnittenfleifdj  nebft  etmag  abgeriebener  3itronen= 
fd)ate  nnb  ^immet  pinein  unb  tö^t  eg  unter  ftei^igem  Umrnpren  gang 
fteif  einfoepen.  Sarauf  mirb  eg  in  papierne  ^'apfeln  gefndt  nnb  in 
einem  abgetnpiten  Dfen  getrodnet.  Sag  Onittenbrot  mn^  fo  feft  fein, 
ba^  man  eg  fepneiben  fann.  Um  foldjeg  aug  ben  ^apfetn  gu  bringen, 
madje  man  bag  ißapier  öon  an^en  fendjt. 

162.  65roßc  ©eptepen  eiugumadjen.  3 ^fnnb  ©djtepen,  ftart 
V2  Siter  edjter  ^iereffig,  1 ijßfunb  3udter  ober  guter  iponig,  4 ®r. 
in  ©tüd(pen  gefdinittener  ^immet,  ebenfobiel  9lclfen. 

Sie  ©(piepen  finb  piergn  am  beften,  menn  ber  9leif  barnber  ge= 
gangen  ift.  ä^tan  fe|e  fie  mit  faltem  Söaffer  anfg  f^euer  nnb  fepütte  fie, 
gang  peip  gemorben,  onf  ein  ©ieb.  Sonn  fo(pc  man  ^iereffig  nnb 
.3ncfer,  nepme  ben  ©(ponm  ab,  gebe  bie  ©iplepen  nebft  63emürg  pin= 
ein,  laffe  fie  gum  ^oepen  fommen,  nepme  fie  perang,  fodje  ben  (Sffig 
etmag  ein  unb  giepe  ipn,  abgefüpit,  über  bie  ©cplepen.  97od^  8 Sagen 
mirb  bag  ©info^en  beg  @ffig§  mieberpolt  unb  folcper  folt  übergegoffen. 
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III.  (Betrodnete  (früd^te, 

163,  3l^rifofcn,  unb  91eiueclauben  al§  ^nätx^ 

fruchte,  ;^n  .BucEer  eingemoc^te  3I:pnfofen,  ^firftc^e  ober  Sleineclauben 
legt  man  in  ein  Sieb,  bamit  ber  Soft  obtvöpfelt,  beftreic^t  eine  (^to§= 
fc^eibe  mit  feingefiebtem  .Sucher,  tegt  bie  grüc^te  borouf,  befiebt  fie  mit 
Buder  unb  [teilt  fie  on  bie  Sonne  ober  an  einen  eben  fo  toormen  0rt. 
äöenn  bie  gruc^te  oben  troefen  getoorben  finb,  loenbet  mon  fie  nm, 
befiebt  fie  nod^malS  nnb  fteHt  fie  mieber  in  bie  SBärme,  toa§  nötigen^ 
falls  mieberi^olt  mirb,  bis  fie  gan§  getrodnet  finb,  loorouf  mon  fie 
gmifc^en  ißapier  in  Sc^ac^teln  onfbetoo^rt. 

164,  6^l)aut^ignottS  §u  trotfnen,  S)ief eiben  merben  rein  gefju^t, 
nic^t  geioofc^en,  auf  einen  Sflben  gereift  nnb  an  ber  Sonne  ober  in 
einem  ^alb  abgetiiljlten  Ofen  gon§  langfom  getrodnet.  3)Jon  fonn  fie 
neben  i^rer  gemö^nli^en  Slmoenbnng  fein  geflogen,  als  9Iagont=SBüräe 
gebramfien. 

165,  35irucn  pm  2)cffcrt  ju  trodnen,  Ö^ro^e,  nic^t  gu  faftige 
33irnen  (bie  fogenonnte  ipfnnbbirne  eignet  fidj  fe^r  bop)  merben  ge= 
fc^ölt,  oon  ber  58lnme  befreit,  in  Sßaffer,  SBein,  Bnder,  Steifen  unb 
3itronenfd)ole  ^alb  gor  gelocht.  ®ann  lege  man  fie,  ben  Stiel  ^nr 
Seite,  auf  ein  ^rett,  ein  gleii^eS  borouf  nnb  brnde  fie  langfom  fjlatt 
bis  gur  ®ide  eines  Singers,  ©oronf  merben  fie  an  ber  l)ei§en  Sonne 
ober  im  mö§ig  geljei^ten  Ofen  auf  irbenen  S^üffeln  langfom,  nidjt 
Ijort  getrodnet,  mit^uder  beftrent  unb  in  fteinernen  STo^fen  anfbemo^rt. 

5liimerf.  SSeim  ©nfoeben  be§  SSirnenfafteS  auf  bem  Soiibe  faim  man  bie 
gefoplten  33irnen  ohne  meitcreS  tu  bem  Saft  lodtieu,  uadb  oorftebenb  be= 
meriter  äöeife  beljanbeln  unb  beim  ©iulegen  in  2^ötofe  mit  bem  8uder 
etmaS  ^iiwuet  bermifi^en. 

166,  hinten  ^\m  ^üdjcngcbraut^  jn  trotfneu,  5)ie  ^Birnen 
merben  fe^r  gut,  menn  man  fie,  etmoS  niürb  gemorben,  in  foebenbeS 
SSaffer  mirft,  ein  menig  fod;en  lö^t,  obf^iölt  nnb  bie  ^Inme  ljerauS= 
ftiebt.  ®onn  merben  fie  onf  fogenannten  mit  ^o|)ier  belegten  ^orben 
in  einem  möfeig  gezeigten  Ofen  fe^r  longfom,  nidjt  Ijort  getrodnet. 

. ^rüncllctt  §u  mntbcit,  ^eife,  große  ^it’etfcben  merben 
mit  einem  jlteb  ober  Sieb  5 9)tinuten  in  SSoffer,  loelcbeS  gefodjt  bat 
nnb  onf  einer  ^.ßlatte  fodjenb  Ijeiß  erlialten  mirb,  getnnft,  bie  |>aut 
obge^ogen,  Steine  IjerauS  gemadit,  bie  Öffnung  mieber  gugebrüdt  unb 
langfom  getrodnet.  Sie  muffen  nodb  etmaS  meieß  bleiben,  merben 
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bann  augeinonber  gelegt,  an  ber  Suft  nod^  ein  tnenig  noc^getrocfnet 
unb  in  fteinernen  Xöpfen  ober  ©c^ai^tetn  onfbeina^rt. 

168.  ^^ftoumen  (3ttJctf(fjcn)  ol^uc  Steine  §n  trotfneu.  Sinb 
biefelben  t^alb  troefen  geioorben,  [o  brüde  mon  on  ber  ©tietfeite  ben 
Stein  tjerau§  unb  [e|e  fie  toieber  in  ben  nic^t  tjei^en  Ofen,  boef)  muffen 
fie  nid^t  5U  tonge  barin  fein,  fonbern  an  ber  £nft  etma§  nac^trodnen. 

169.  3i))fel  511  trodneu.  9)Zan  neunte  reife,  bom  Siegen  etma§ 
mürb  gemorbene  tpfel,  fctjäle  fie  unb  bo^re  ba§  ^erngel;äufe  tjerang, 
ober  fc^neibe  fie  in  ber  3J?itte  burd^,  inacfje  ba§  ^Perngetjänfe  l^eran§ 
nnb  troefne  fie  in  einem  mä^ig  gebei5ten  0fen. 

170.  ^eibetbeereu  (Söatbbeeren)  trodnen.  ®nt  au§gefucf;t, 
merben  fold^e,  bnnn  an§einanber  gelegt,  in  ber  Sonne  getrodnet. 

9lnmerf.  _§eibelbcer*Ä'ombott,  folool)!  üon  frifd)en  at§  oon  getrodneten 
33eeren,  ift  ein  borjüglidieS  SJtittel  gegen  S)iarrl)öe. 

171.  SBeiutrnnbeu  511  trorfuen.  a)?an  nel^me  ba5u  bie  Keinen, 
füllen,  fd^mar5en  2:ranben,  bfütde  fie  ab  nnb  trodne  fie  mie  ."peibel^ 
beeren.  SJtan  fann  fie  ftatt  ^orinttjen  gebrandjen. 

172.  Cluitten  511  troducu.  SSenn  bie  Onitten  bom  Siegen 
etma§  mürb  gemorben  finb,  merben  fie  gefdbält,  in  8 2^eile  gefdjuitten 
nnb  getrodnet.  Bur  B^it  tonnen  einige  Stüde  unter  getrodneten 
^ilpfeln  unb  33irnen  gefocE)t  toerben,  Ujobnrdj  foldje  für  manche  einen 
angenel;men  Öiefc^mad  erhalten. 

173.  Gebratene  Cuittcn  511111  ^l)cffcrt.  S[Ran  legt  bie  Dnitten 
in  eine  irbene  Sdjüffel,  bröt  fie  im  ^adofen  ganj  meic^  nnb  gibt  fie, 
falt  gemorben,  mit  Buder  5111'  Safel. 

174.  ^ürbi§  511  troducu.  9}tan  mac^e  on§  einem  reifen,  ab= 
gefdjölten  ^ürbi^  ba§  Ä^ernge^änfe,  fdfineibe  il)ii  in  länglidic  Stüde, 
trodne  fie  an  ber  Sonne  ober  in  einem  mäfjig  geljei^ten  Ofen  nnb 
toc^e  einen  Xeil  mit  getrodnetem  Obft. 


U.  SSoni  @inmad;eu  imb  Si'orfneu  ber  @emü[e. 


583 


ü.  Dom  €imuatl)en  mtb  ilrodincu 


1.  $Bom  @tnntarf)cu  junger  ^cmüfc  in  ^Ictf)I)nd)fcn, 

Sinmac^en  berjetben  gefd)tel)t  in  ^Ied)Büc^fen,  iuelcfje,  l^er^ 
nietifc^  berjc^toffen,  jahrelang  aufbeina’^rt  merben  fönncn.  ®o§ 
C^elingen  t)ängt  oHein  üon  ber  ^üte  ber  S3üd}jen  ab;  ftnb  fotdje  nic^t 
üorfi^tig  bi^t  gearbeitet,  fo  erl)ätt  ba§  öemüfe  [idi  nidd  in  benjetben. 
®iefe  inerben  üon  beliebiger  (Srö^e  angejertigt,  ettna  fo  gro^,  ba^  fie 
bei  einer  f (einen  ißerjonensat)!  eine  Portion  ()a(ten;  genjö^ntid)  nimmt 
man  fie  tei(§  ftarf  V2  Siter,  teils  iVs  Siter  gro^  (SS  ift  babei  gn 
bemerten,  ba^  (^eirnife  in  einer  geöffneten  35nc^fe  fidj  nidjt  länger  anf= 
bema^ren  (ä^t,  fonbern  fogleidj  üerbrandjt  merben  mn§.  S)er  totb 
ber  S3üc^fe  ift  inmenbig  ringsum  fo  georbeitet,  bo^  ein  ^(atteS,  runbeS 
©tüd  S3(ec^  o(S  S)ede(  oufgetegt  merben  !ann.  $8eüor  boS  ©inmad^en 
begonnen  mirb,  merben  bie  neuen  S3üd^fen  jnerft  in  ^ottafd)en(ange 
iinb  bann  in  ()ei^em  SBaffer  tüchtig  anSgebrü()t. 

SSorab  fei  (}ier  mitgetedt,  ba^  eS  neben  ben  nadjfotgenb  befdjrie^ 
'benen  S3(ed)büd)fen  je|t  auc^  foldje  gibt,  bie  man  o^ne  gro^e  Umftänbe 
felbft  berf(^(ie^en  nnb  offnen  fonn,  unb  finb  folc^e  in  neuefter  ^on= 
ftruttion  gn  (jaben  bei  §errn  Julius  ©ramer  (ipergamentpapierfabrif) 
in  ®ö(n. 

^5)ie  §um  ©inmad^en  geeigneten  ©emüfe  finb:  ©rbfen;  bie  fru()e 
eng(ifd()e  aJtarf=  ober  Sftittererbfe  ift  (jierjn  üorgügtid;  51t  emfDfe()(en, 
bod^  ne()ine  man  biefe  nid^t  gar  511  jung,  fonbern  menn  bie  ^erne  i()rc 
©rö^e  erreii^t  ()oben;  ferner  jDideboIjnen,  ©d^neibbo'^nen,  fleine 
üßurjeln  (9JJo()ren),  bod)  adeS  jung,  ebenfalls  $8(nmen!o(;I  unb 
©karget.  ®ie  bemerften  ©emüfe  merben,  mit  iduSna^me  üon  ©rbfen 
unb  ©t^argel,  in  gefatgenem  SSaffer  ()a(b  gar  ge!od)t,  mobei  meber 
reidjlid^  Sßaffer,  nod^  reid()(id^  ©a(§  genommen  mirb,  ba  baS  fe^tenbe 
©al^  (eidtit  beim  2)urd)ftoüen  erfe|t  merben  fann.  ©rbfen  merben  mie 
gemö^nlid^  in  nid;t  Tanger  Srü|e  unb  gmar  o^ne  ©atg  nic^t  über 
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V4  ©tunbe  gefo^t  unb  mit  ber  $8nit;e  eingefüllt,  ^paxqtl,  tnelc^er 
ganj  norgügltcf)  gut  fein  inu^,  tnirb  nur  gut  abgemafd^en,  nid^t 
gefod^t,  bid^t  unb  fenfred^t  in  bie  ^ü(^fen  gefdtjid^tet  unb  mit  fod^em 
bem  Söaffer  bebecft.  ®ie  übrigen  ©emüfe  merben  ebenfaEö  mögtid^ft 
bidtjt,  unb  §mor  fo  tonge  fie  nod^  t;ei^  finb,  in  bie  S3üd^fen  gefüEt, 
jebo(^  braudtjt  nton  fid^  bomit  ni^t  gn  Übereiten.  Unter  bem  ®edtet 
mn^  nod^  ein  leerer  Etonm  bon  ber  33reite  eine§  fteinen  falben 
Singer^  bleiben,  ©inb  bie  ^üd^fen  fo  meit  ongefüEt,  fo  gie^e  mon 
in  jebe  fobiet  öon  ber  S3rütje,  morin  bie  ©ernüfe  obgefod^t  morben 
finb,  bo^  bie  Oberftöd^e  berfetben  eben  bebedtt  mirb  nnb  mir  ein  fteiner 
Ütaiim  üon  2 ©trotjfiatm  Breite  bon  ber  Dberftädtje  be§  Öiemüfe§  bi§ 
nn  ben  2)edtet  ber  $öüd[;fe  bbr^anben  ift,  otjiie  metd^en  ba§  Söten  nn^ 
mögtid^  Ibäre.  Stt^bonn  get;t  man  gum  Söten  ber  tjei^  angefüEten 
SSüc^fen  über,  metdt;e§  einen  gefd^idften  nnb  gnbertäffigen  Öted^arbeiter 
erforbert,  ba  bon  bemfetben,  mie  gteid^  onfnngS  bemerft,  bo§  (Getingen 
be§  ©on^en  abtjängt.  2)ie  fteinfte,  unbebentenbfte  Öffnung  bon  ber 
Ö^rö^e  einer  EZobetf^i^e  bemirft  bag  SSerberbeft  be§  ^nbatt^;  mirb 
bogegen  nodtjftet^enbe^  SSerfot^ren  bom  Klempner  genau  befolgt,  fo  ift 
ba§  gan^e  äbtöten  eine  ^teinigfeit.  ®er  auf  bie  Öffnung  gelegte 
®edfet  mirb  guerft  mit  bem  Sötfotben  unb  etma§  35m  auf  getötet,  ot)ue 
me^r  3inn  p net)men  at§  511m  Ratten  be»  2)ecfet§  erforbertid^  ift. 
®ann  mn§  ber  ^temüner  anfangen,  auf  ben  gangen  9tanb  einen 
Xro^ifen  3ittn  neben  ben  anbern  gn  fe^en,  fo  ba^  bie  eingetnen  Sro^fen 
fid^  bad^giegetformig  beeten  unb  auf  biefe  SBeife  ein  erhobener  biefer 
9ting  bon  35m  entftet;t.  ®{e  gngetöteten  S3üctjfen  fommen  fobann  in 
einen  großen  Reffet  mit  fod^enbem  SSaffer,  morin  fie  nnnnterbrod^en 
2 ©timben  fod^en  unb  nadtjbem  barin  ertatten  müffen.  StBbann  fann 
man  ba§  Ö^etingen  ober  SJti^tingen  fogteid^  beurteiten.  3ft  ber  ^oben 
nnb  ®edtet  teid^t  nad^  innen  gebogen,  fo  ift  ba^  ©etingen  gemi^;  finb 
hingegen  biefetben  nad^  au^en  gebogen,  fo  t^atte  bie  Söüc^fe  3nft  unb 
mu^  ba^er  mieber  aufgemodtjt,  bon  neuem  getütet  unb  gefoefjt  merben. 
®a§  ^od^en  ^at  ben  3^c<^^  ben  ©anerftoff  ber  Snft  bei  einer  Xembe= 
ratnr,  bei  metd^er  feine  ^ätjrung  ftattfinben  fann,  gn  affimitiren,  mo= 
:^er  anc^  beim  ©rfatten  ber  tnftteerc  Sftanm  in  ber  $8üct;fe  entftet^t. 
^eim  ©intragen  ber  S3üd^fen  mn§  ber  ^tempner  gegenmärtig  fein 
unb  fotd^e  nod^  V4  ©tunbe  in  bem  fod^enben  SSaffer  beobad^ten.  i^ft 
nur  ba§  fteinfte  Sod^etc^en  bort^anben,  fo  mac^t  fic|  biefeS  bnrdt;  fteine 
an§  bemfetben  auffteigenbe  Snftbtafen  bemerftid).  ®ie  Süc^fen  mer= 
ben  an  einem  fügten,  recht  trodtnen  Drte  aufbemahrt.  9^ach  14  Klagen 
müffen  fotche  na^gefehen  merben,  finb  fie  bann  nad^  anfeen  gebogen 
ma§  jeboch  fetten  borfommt,  fo  muh  ber  ^nhatt  gteiih  gebrandt;t  mer- 


ber  ©emüfe. 


585 


ben.  Slufmac^en  gefd^ietjt  entoeber  burd^  befonberS  boju  ^er= 
geftettte  fc^arfe  Kneifzangen  (@d^eren)  ober  burc^  (Sinfdjlagen  be§ 
®ecfei§  mittelft  eine§  Weites,  oud^  mit  einem  alten  SJZeffer  nnb  einem 
glütienben  ^nrreifen. 

S)a§  ©emüfe  mirb  auf  fotgenbe  SBeife'geftoot:  SJtan  taffe  in  einem 
irbenen  ober  gtocirten  2:otjfe  ein  (Stücfc^en  frifd^e  Butter  gnm  Kodden 
fommen,  gebe  nac^  SSert)ättni§  ber  Portion  V2— 1 fö^töffet  ajZe^t 
barein  nnb  rü^re,  bi§  e§  fteigt,  füge  bann  fo  biet  bon  ber  ©emüfebrü^e 
nnb  frifi^e  Butter,  at§  nötig  ift,  §inzn,  gebe  gu  ©rbfen  nnb  a?Jöt;ren 
an^  etioa§  ^ucfer,  fomie  ba§  nötige  ©atj,  taffe  ba§  (SJemüfe  barin 
foc^enb  ^ei§  merben,  rü^re  e§  nadb  feiner  2trt  mit  etma§  feinge^acfter 
^eterfitie_  burc^  nnb  richte  e§  fogteid^  an.  S)er  ©parget  mirb  in  feiner 
S3rn|e  mit  bem  nötigen  ©atj  gum  Koctjen  gebrad^t  ober  aud§,  noc^bem 
bic  S3üd^fe  geöffnet  ift,  eine  @tnnbe  tang  in  frifc^em  SBaffer  gemöffert 
pb  barin  gum  Kodt;en  gebracht,  nad^bem  ba§  nötige  ©atj  zngefügt 
ift,  nnb  bann  mie  gemö^ntic^  angeric^tet,  mit  gefc^motzener  öutter 
ober  einer  fänerticben  ©pargetfauce  zur  2:afet  gebrocbt.  SBtumenfoM 
nnb  gro^e  lohnen  merben  ebenfatfg  in  i^rer  ^örü^e  focbeub  beiß 
gemadbt,  erftere  mit  einer  ^tnmenfobtfauce,  te^tere  mit  gefdbmotzener 
S3utter  nnb  ^eterfitie  burcbgefcbmenft.  ©emnfe  auf  biefe  2trt  zu= 
bereitet,  finb  ben  frifdben,  mo  nicfjt  gteicb,  bocb  feb^  äbnticb  nnb  t;aben 
mdbt§  ©tarfe§,  ma§  ihnen  einzig  nnb  atlein  bnrdb  töngereg  Kocben 
ober  Sßarmbotten  mitgeteitt  mirb,  mog  om  menigften  ©rbfen  unb 
SBurzetn  oertragen. 

®ie  $8ncbfen  muffen  nacfj  bem  Öiebrandb  gut  gereinigt  an  einem 
trodnen  Orte  aufbemabrt  unb  oor  jebegmatigem  (^ebraui  oom 
.Ktemt3ne'r  nacbgefetjen  merben. 


2.  25om  emmattjCtt  junger  ©cniüfc  tu  Jörumtcufrüge*  ®og 

©inmocben  in  Söte^büebfen  ift  ztuar  febr  zu  em^^febten  unb  nid)t 
)o  umftanbticb,  atg  eg  bnreb  eine  notmenbige  genaue  Stnmeifung  er^ 
peint;  inbeg  mirb  manebe  ^augfrau  bie  Koften  ber  S3ncbfen  berücf= 
fptigen,  megbatb  tjier  eine  zmeite  Söeife,  junge  (SJemüfe  in  Srunnen= 
trüge  einzuma^en,  mitgeteitt  ift,  unb  fei  babei  bemertt,  baft  fie  ficb 
ganz  befonberg  bei  ©dbneibebobnen  bemübrt  bat. 

ajtan  febneibe  junge  33obnen,  füüe  fie  fo  bip  ntg  mögticti  in 
Kpge,  metdbe  gut  gereinigt  unb  üöttig  trodten  fein  müffen,  tbne  in 
jeben  Krug  1 2:beetöffet  ©atz  o^en  auf  bie  S3obnen,  binbe  fie  mit 
mier  gereimpn  33tafe  zu  nnb  ftette  fot^e  in  tinem  Keffet  mit  tattern 
SSaffer  auf  ein  ftarfeg  ^euer,  bocb  utu|  fo  oiet  §eu  zmipen  bie  Krüge 
getegt  merben,  bo§  fie  ficb  uidbt  berühren.  3)er  Keffet  borf  nicht  über 
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eine  ©tunbe  auf  bem  ^euer  bleiben.  SIBbonn  täBt  nton  bie  ^riige  in 
bemfelben  erfolten,  üerfiegelt  fie  gut  unb  beJnotjrt  [ie  an  einem  luftigen, 
froftfreien,  etma§  bnnfetn  Orte.  (Selbige  bnrfen  bi»  gnin  @ebraud) 
nidjt  t)on  ber  Stelle  gefetzt  merben;  aBbann  mirb  ber  §aB  öom 
einige  gef erlagen  nnb  bie  ^ol)uen  inie  frifd)e,  mit  ^onidon  ober 
SSaffer  nnb  Butter  geftoöt. 

Slnmerf.  ©in  ^trug  liefert  bei  einer  nid^t  jn  großen  ©efettfd^oft  eine  l)in* 
reidienbe  Portion. 

5Rod)  ift  ba§  ©cbtnefeln  ber  5lrüge  snm  ©rbalten  be§  @emüfe§  fel)r 
p empfebien,  nnb  fonn  bie§  beim  ©inmad)en  ber  ^rüdite  9tr.  2 nadb-- 
gefeben  merben. 

3.  Sfjargcl  in  Sdjmcljbnttcr*  ®er  Spargel  §nm  ©inmacben 
mirb  gan§  jung  nnb  frifcb  genommen,  gehörig  abgewogen,  fo  loeit  ab= 
gefdbnitten,  bi§  er  anfängt  bärtlidj  gn  merben,  in  fodienbem  gefalgeneu 
Gaffer  in  einem  fanberen  Xopfe,  ber  mit  SSeigenfleie  auSgefoebt  fein 
mu^,  offen  gar  gefodjt  unb  auf  einem  Xnebe  gum  Slbtrodnen  au§ein= 
anber  gelegt.  SlBbann  mirb  flare  Sdjmel^butter  ohne  ben  minbeften 
5ßobenfa^  auf§  Sener  gefept,  nnb  menn  fie  fodjt,  ber  Spargel  bmein= 
gelegt,  gut  burebgefoebt  nnb  bann  mit  ber  SSutter  in  ©inmad)egläfer 
gefüllt,  boeb  mu^  bie  etma  abgegebene  gendjtigfeit  be§  SpargeB,  bie 
5U  Soben  finft,  ^urüdbleiben  unb  nidjt  ba§  ©eringfte  üom  Spargel 
au§  ber  SSntter  bc^^öorfteljen,  biefc  bielmeljr  einen  f^inger  breit  ben 
Spargel  bebeden.  SSöllig  erfaltet  ftreue  man  einen  Siuger  bid  trod= 
ne^  Sal§  barauf  unb  ftede  bie  (^läfer  offen  an  einen  falten,  trodnen, 
luftigen  Ort. 

S3eim  (^ebraudb  mirb  ber  Spargel  mit  ber  33utter  ljci§  gemacht, 
fobann  IjeraiBgenommen,  mit  einer  Spargelfauce  angeridbtet  ober  5U 
Suppen  unb  ^rifaffeeS  benu|t. 

4.  ©rbfctt  in  Salj  cin^umatben  (bic  in  SBlccbbiitbfcu 
cingenmtljtctt  Ijabcu  jebod)  ben  SSorjng).  merben  3 Xeile  junge 
Stittererbfen  unb  1 2:eil  Sal5  in  ein  fleineg,  fanbereg,  anggebrüljteg 
unb  mieber  getrodneteg  Säddjen  bon  Seinmanb  getljan,  gugebunben, 
in  einen  Steintopf  gefegt  unb  auf  bag  Sädeben  eine  mit  SSaffer  gefüllte 
SBeinflnfcbe  geftedt.  i)ie  Zubereitung  ift  unter  ben  ©Jemüfen  (C.  9Zr.  95) 
gn  finben. 

5»  3w«9C  ©rbfen  511  trotfnen.  SJtan  mäble  bajn  bie  früljc 
englifdje  dtitter*  ober  dJtarferbfe.  ©g  merben  biefe  jung  auggeljülfet, 
in  meidjeg  fodjenbeg  »SSaffer  gefdjüttet,  nach  5 SSJtinuten  ljei“uug= 
genommen  unb  auf  ^üdjern  gnm  Slbtrodnen  anggebreitet.  ®onn 
merben  fie  onf  9tabmen,  bie  mit  fanberen  ')ßnpierbogen  belegt  finb,  in 
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einem  fc^moc^  ge!^e{§ten  Ofen  langfom  getrodiiet.  9Jion  Bemo^rt  fte 
in  Bopiernen  @ä(fd§en  an  einem  troiinen,  luftigen  Orte  pängenb. 

Seim  <Sebraud[;  merben  fie  obenb§  suüor  in  fatte§  meicpeS  SBaffer 
gelegt  unb  anbern  2:age§  abgefod^t.  2t(§bann  mirb  meid^e§  SBaffer  mit 
frifcper  Sutter  unb  einem  ©tüctcpen  ^utfer  pm  ^oc^en  gebro(^t,  bie 
(Srbfen  barin  meicp  gefocpt  unb  mit  bem  nötigen  @at§,  ^eterfilie,  etma§ 
^ucter  nnb  nocp  einem  ©tüdtc^en  Sntter,  metc^e§  in  ^epl  nmgebre^t 
mirb,  angeridjtet. 

Stnmerf.  ®ie  angegebene  ©orte  bebarf  §nnt  SBeiiptoerben  IV2  6i§  t)od)ften§ 

2 ©tnnben.  §ot  man  feine  grüne  ^eterfilie,  fo  fann  man  §nm  Ä’0(pen 

^eterfitienbutter  nehmen. 

6,  S)ideöoI)nctt  in  ©alj,  5i)ie  ©ro^ebol^nen,  mo  möglid^  eng= 
lifd^e,  merben  auSgefdjotet  nnb  mie  (Srbfen  bepanbelt. 

7,  ©nncrautpfcr  cinsnntad)Ctt,  S)er  Sauerampfer  mirb  gut 
beriefen  unb  gemafd^cn,  in  fodjenbe§  SBaffer  getpan  mit  etma§  Sal^, 
bod^  nur  fo  lange  barin  gelaffen,  bi§  er  etma§  meicp  gemorben,  gum 
^ocpen  barf  er  nidf)t  fommen.  i>ann  fdjüttet  man  ipn  raf(p  auf  einen 
bereitftepenben  ®ur(pfdjlag,  fdpnttelt  ipn  pänfig  nnb  ftetit  ipn  einen 
Xag  pin,  bamit  er  gan§  troden  mirb;  brüden  barf  manipn  nidjt,  meil 
er  fid)  Ieid}t  gerbriidt.  S)ann  tpue  man  ben  Sauerampfer  in  einen 
reinen  Steintopf,  ftreid^e  ipn  glatt  nnb  bebcde  ipn  mit  gefcpmoljenem 
^ammelfett,  bamit  feine  Suft  pingufommt.  Sei  jebeSmaligem  Öffnen 
be§  2:opfe§  mu^  ba§  f^ett  mieber  öon  neuem  gefcpmol^en  barüber  ge= 
goffen  merben. 

Seffer  mürbe  e§  fein,  man  nepme  fleine  STöpfe,  um  jebe§mal  eine 
Portion  §n  paben.  (Segenben,  mo  ber  SSinter  longe  bauert,  ift 
biefe§  (Singemacpte  fepr  angenepm. 


II.  I^erbft*’(15emüfe. 

8.  Slögcmeinc  fRcgcIn  beim  @inntad)Ctt  ber  übrigen  (^emüfe, 

®ie  f^öffer  müffen  fogleid;,  nod;bem  fie  leer  gemorben  finb,  mit 
einem  ^anbbefeu  gut  gereinigt,  barauf  mit  faltem  SSaffer  gefüllt,  foId;e§ 
möprenb  8 STogen  einigemal  erneuert,  bann  gut  gefrpenert,  mit  pei^em 
SSaffer  geböpt,  an  ber  Suft  getrodnet  nnb  auf  eine  Unterlage  geftedt, 
bemaprt  merben.  Sor  bem  (Siumad;en  ber  ©emüfe  mu^  man  ba§ 
SlnSböpen  mieberpolen.  ©emüfe,  meldie  Oor  bem  (Sinmaepen  abgefodpt 
merben,  erpalten  babnrdp  eine  fdjöne  grüne  gorbe,  bo§  bie§  in  einem 
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fu^fernen  ^effel  ge[(^te|t,  )t)erd)e§  au^  bur^au§  nic^t  nachteilig  i[t, 
tnenn  folcheS  fogleich  au^gefchüttet  unb  jebe^ntat  frifc^e^  Söaffer  ge= 
noinmen  mirb.  ba§  ©emüfe  eingeniadt,  fo  mu§  ba^fetbe  mit  einem 
leinenen  2n^e  bebectt,  mit  äJ^eerrettich  ohex  Sranbenblättern  belegt 
nnb  mit  einem  ©integer  unb  fo  oietem  ©emicht  oerfe^en  merben,  bo^ 
bo§  ©emüfe  mit  ^rütje  bebecft,  aber  nicht  au§get)reBt  mirb.  S)a§ 
^Reinigen  ber  gäffer  gefcbehe  ade  8 Xage,  mobei  ba§  anggemafdhen 
merben  mn§.  5lnch  fei  man  anfmerffam,  ba^  feine  33rühe  fet;tt,  anberm 
fad§  gie^e  man  nach  bem  9ieinigen  gefodhteS,  fatt  gemorbene§  SBaffer 
hingu. 

§ätte  ba§  ©emüfe  aber  troden  geftanben,  fo  mu§  man  üor  bem 
dladhfüden  forgfättig  ade§  SSerborbene  abnehmen,  babei  auch  mit  bem 
ginger  ringsum  fahren,  mo  fich  gemöhntidh  noch  etma§  2Beiche§  finbet, 
unb  mit  einem  reinen  au§gerungenen  Sudje  ba§  ga§  au§mifchen,  ba§ 
2:uch  in  frifchem  Söaffer  anSmafchen  unb  ba§  fo  oft  mieberhoten,  bi§ 
ba§  ga§  rein  unb  ftar  gemorben  ift.  ®ann  gie^e  mon  bie  ^rnhe 
mitten  anf§  ©emüfe,  tege  ba§  au^gemafchene  Xuch  mieber  barauf,  auch 
frif(^e  Stätter,  fomie  auch  abgemafdjenen  ©integer  unb  @tein. 

S3eim  ^erauSnehmen  be§  ©emüfe§  faffe  man  ba§  barauf  tiegenbe 
^uch  öon  aden  Seiten  gufammen,  bamit  ber  barauf  befinbtiche  Schteim 
fich  weht  bem  ©emüfe  mitteite,  unb  nehme  auch  Don  ben  Seiten  ein 
menig  meg.  darauf  mirb  ba§  ©emüfe  nicht  über  bem  ga^  au^gebrüdt, 
ba§  gum  Übertegen  beftimmte  Such  auSgemafchen,  unb  nachbent  ©in= 
teger  unb  Stein  gut  abgeffjütt  finb,  ba§  ga^  mieber  gugetegt.  So 
bteibt  ba§  ©emüfe  ot;ne  aden  dlebengefchmad  gang  frifd;. 

9*  SthucibbohucH  roh  etnsumarheu  (fetjr  gut).  3um  ©im 

machen  mödjten  junge  S^edfatatbohnen  ben  Sdjmertbohnen  boräiiaiehen 
fein,  meit  te^tere,  menn  man  nidht  ßdt  hat,  gerabe  ben  nötigen  3eit= 
ünnft  3U  benu|en,  gar  gu  fdhned  hart  merben.  Übrigens  ift  eS  nicht 
in  Stbrebe  gn  fteden,  ba^  te^dere,  meid;  geüftüdt,  feiner  finb. 

3n  100  ^funb  S3ohnen  (eine  gemöhntiche  Sltange,  großer,  runber, 
ftarf  gefüdter  SBafchforb  bod),  bie  man  fein  unb  taug  fchneibet,  nimmt 
man  7V2  ^funb  Satg,  metdheS  man  teidoeife  burchftrent  unb  tofe 
burd;rührt.  So  tä^t  man  bie  93ohnen  über  dtadht  in  bem  ©efä^e 
ftehen  unb  füdt  fie  am  nächften  HRorgen  ohne  bie  ®rühe  feft  in  baS 
bagu  beftimmte  ga^.  ©S  mirb  bann  nod;  fo  biet  S3rühe  hrrbortreten, 
ntS  nötig  ift,  bie  S3ohncn  gu  bebeden.  dtach  3 — 4 SSochen  mirb  baS 
Unreine  abgenommen,  unb  fodte  eS  nötig  fein,  fo  mirb  eine  gefochte 
Satgpöfet  barauf  gegoffen.  Übrigens  richte  man  fich  i^adh  dtr.  8. 

Slnmerf.  SRon  fej^t  biefe  Söhnen  abenbS  öorher  mit  fattem  SBaffer  autS 
geuer,  täfit  fie  eine  Stuube  fodjen  unb  fe^t  fie  über  Stacht  in  fattej»,  frifcheS 
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Söaffer.  21[m  nnbern  SJioi-geu  loerben  fte  gut  abgef^jult  imb  511111  2tufftotien 
mit  Söaffer  1111b  23utter  aitf§  geuer  gebradjt.  ©ie  fiiib  in  einer  ©tiiiibe 
gar  unb  üon  fe^^r  gutem  ©efc^mocf. 

10.  ©i^ttcibBotjttcn  aBgcfoii^t  chismnatfjcn.  Sanb^ou§= 
I)attungen,  tüo  bie  S3o^iten  int  eigenen  ©orten  inoc^fen,  ppcfe  man 
folc^e,  mie  fte  511m  ©inmoc^en  poffen,  fd^netbe  biefelben  fein  nnb  lang, 
nermipe  fie  mit  mentgem  @04  nnb  rü^re  fte  fo  fonge  lofe  burc^eim 
anber,  bi§  ber  ©oft  fic^  geigt.  ®onn  brücfe  man  biefetben  in  ein  go§ 
unb  befc^mere  fie  mit  ©integer  unb  ©emid^t.  @inb  iopen  gnm  .©im 
modlen  mieber  ^erangemac^fen,  füge  man  fie  onf  gleiche  SBeife  gu  ben 
früt)eren  unb  fa^re  fo  fort,  bi§  bie  gum  ©inmatfjen  beftimmten  ©open 
gufammen  finb.  ®ann  bringt  mon  reic^Iid)  SBoffer  in  einem  gropn 
Reffet  gnm  £oc^en,  füllt  einen  ^orb  gur  ^ölfte  mit  ben  eingemachten 
©ohnen,  fe^t  ihn  in  ba§  ftorf  fochenbe  SSaffer,  tö^t  fie  eben  burch^ 
fochen  unb  tegt  fie  gum  Slbfühten  in  ben  ^'eüer  auf  grobe  Xücher. 
®urch  bo§  Stbfühten  an  ber  Suft  oerlieren  bie  ©ohnen  ihre  grüne 
f^arbe.  ®aronf  brücfe  mou  biefetben  mit  menigem  ©otg  in  ba§  3a§ 
unb  üerfehe  fotcheg  nach  31r.  8 mit  Xuch,  ©töttern,  ©integer  unb 
©etüicht. 

2lntncrf.  ©inmnd^en  ber  ©ohnen  öor  bem  Stbfochen  bient  gur  ©equeim 
Iid)feit,  um  nur  einmal  bie  9Jtübe  be§  2tbfochen§  gn  haben.  2tnch  fnnn  man 
fall#  ©tietmii#  eingemacht  mürbe,  fo  lange  bamit  märten,  bi#  fotctie#  ah- 
gefocht  mirb,  um  biefe  Strbeit  bann  gugteich  bornehmen  gn  fönnen. 

11.  ©ihttciböohttcn  auf  aubcrc  3trt  (gn  cnOjfehtcu).  ®ie 

©ohnen  toerben  üottmachfenb,  hoch  i^D<h  jung  gePnitten,  ein  .Reffet 
Don  _^uüfer  ober  SJJeffing  ooE  ©Soffer  gum  Wochen  gebracht,  bie  ©otjiteu 
hineingefchüttet  unb  nur  einige  SJiinuten  barin  getaffen,  menn  fie  ouch 
ni^t  oöEig  bur^fochen,  in  einen  ^orb  ober  2)ur^fchtag  gefctjüttet  nnb 
gnm  2lbfühten  Oiet  fotte§  ©Soffer  borüber  gegoffen.  S)er  ©oben  be§ 
f^offeS  tüirb  nun  mit  ettoaS  @otg  beftreut  unb  jebe  obgefochtc  ©ortion 
©ohnen,  toogu  man  jebeSmot  frifcheS  ©Soffer  gum  Wochen  bringt,  in§ 
f^a^  gebrücft.  ^ft  man  mit  bem  Stbfochen  fertig , fo  ftrent  mon  etmo§ 
@atg  ouf  bie  ©open  unb  bebedt  fie  mit  fottem  ©3affer,  bepmert  fie 
anfong#  nicht  ftörfer,  ot§  e§  ba§  ©tieberhotteu  ber  ©ohnen  erforbert, 
bamit  fotctje  nicht  gu  feft  gefire^t  toerben  (füöter  fonn  man  ettoo§  metir 
©etüicht  gnm  ©efchioeren  nehmen).  Etacf)  14  Sogen  gie^t  man  bie 
©rühe  baüon  ob  unb  mieber  fotte§  ©Baffer  boranf,  unb  trieberbott 
bie§  bon  ©eit  gu  ©eit,  etmo  oEe  14  Sage. 

Sie  ©ohneu  ouf  biefe  ©Seife  eiugemadjt,  haben  eine  üorgügtich 
Pöue  f^orbe,  bebürfen  toeiter  nicht  be§  @otge§,  gum  ©Sei^merben  nur 
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einer  fuv5en  3eit,  l^aben  feinen  unangenehmen  Geruch  unb  finb  im 
©efchmacf  foft  mit  ben  frifchen  ^Bohnen  gu  üergteichen. 

12,  kleine  Salatbohueu  mit  ©alj  cinjunmtfjcn,  9Jtan  nehme 
bagn  eine  beliebige  ©orte  ^rinjepöhnchen  ober  burdhgebrochene 
bohlten. 

©ie  merben  nadh  33e(ieben  Oor  ober  nach  bem  5tbfodhen  anfmerffam 
abgefäfet,  le^tere^  ift  üor5U5iehen,  in  einem  fubfernen  Reffet  mit-focheU' 
bem  SBaffer  einige  SJiinuten  abgefocht  unb  nachbem  fie  erfaltet  finb, 
mit  recht  üietem  ©at^  lagenmeife  in  ein  Sah  gebrücft  nnb  biefe»  nach 
9tr.  8 Oerforgt. 

13,  .kleine  ©alatbohuctt  roh.  Bu  30  ^funb  berfetben  3 -fßfunb 
©al§. 

®ie  S3öhnchen  merben  abgeföfet,  gemafchen,  auf  ein  ©ieb  gefchüttet, 
mit  bem  ©alj  burchftreut  unb  in  einem  fauberen  Söffe  über  Stacht  hin= 
gefteßt.  5lnbern  Xageg  merben  fie  burdhgemengt,  gan§  feft  in  ein  @in= 
machefah  gebrücft  unb  ba^felbe  nach  9^r.  8 gugetegt.  2)a§  fReinigen 
merbe  nicht  üerfönmt. 

14,  ©afotbohnen  in  ©aijmaffer  cinjumathen  (oorsüglich). 

9Ran  focht  bie  SSohnen  gan^  ober  bnrchgebrochen  holb  meidh,  brüeft  fie 
erfaltet  in  ein  Sohf  eine  ©at5pöfel,  melche  ein  @i  trögt,  nngeföhr 
auf  6 Siter  SBaffer  3 fßfunb  ©atj,  nnb  gie§t  fotcheS  erfattet  über  bie 
Söhnen.  ^5)iefe  Ouantitöt  mirb  hinreichenb  fein,  einen  halben  Stuf  er 
511  bebeefen.  Seim  Bulegen  be§  Saffe§  richte  mon  fich  noch  9tr.  8. 

15,  ©alatbohucn  in  ©ffig,  2V4  Sitcr  SSeineffig,  iVs  Siter 
Srunnenmaffer,  eine  |)onbt)oß  ©otg,  meichüch  SRecrrettich  ober  troefne 
Sngmerftücfe,  Sorberblötter,  Pfeffer  unb  ^elfenpfeffer. 

2)ie  ©alatbohnen,  melche  mon  noch  Selieben  t»on  jeber  Öfröhe 
nehmen  fonn,  merben  gut  abgefäfet,  in  einen  fubfernen  ^effcl  in 
broufenb  fochenbeS  SSoffer  teilmeife  gemorfen,  morin  fie  aber  nur 
etmo  10  ßRinuten  bleiben  bürfen,  meil  fie  fonft  meid)  mürben  unb 
leidht  oerberben  fönnten.  S)ann  legt  man  fie  5um  ^'altmerben  au§ein= 
onber,  hoch  barf  bieS  nicht  on  ber  ßuft  gefcheljen,  bie  Suft  benimmt 
ben  Söhnen  ihre  grüne  Sarbe.  Sll^bonn  brüdt  man  fie  lagenmeife  mit 
bem  ®emür§  in  einen  ^o^f,  fchlögt  @ffig,  Söoffer  unb  ©al§,  bi§  lehtereS 
aufgelöft  ift,  gie^t  e§  barüber  — e§  muh  Söhnen  böHig  bebeefen  — , 
unb  legt  einen  Seutel  mit  einer  bünnen  Sage  ©enffomen,  meldjer  noch 
aßen  ©eiten  hiu  bie  Söhnen  genau  bebedt,  fomt  ©chiefer  unb  ©tein 
borauf,  binbet  ben  Xopf  §u  unb  fteßt  ihn  an  einen  luftigen  unb  falten  Drt. 
21  um  er!.  S)ie  Söhnen  loerben  abgefo(ht,  mit  Öl  nnb  ©ßig  al§  ©atat  nud^ 

burchgeftoot,  ober  mit  einer  ©ierfauce  al§  ©emüfe  gegeben. 
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16.  (Siugemadjteö  6ttclmu§.  S^ac^bem  ba§  ^raut  öon  beit 
9?i^peu  obgeftreift,  tuerben  biefe  in  einem  gut  gemofc^en  unb 
gef^iütt,  gnm  SIblanfen  in  einen  ^orB  gelegt,  fein  gefc^nitten  nnb  mie 
Sd^neibBoIjnen  nacB  ißelieBen  ro^  ober  eben  abgefod^t  mit  ©alg  ein= 
gemacfit.  — i^m  erfteren  mirb  in  einem  f^affe  ba§  (Satg  tüd^tig 
bnrd^gemengt,  bo3  nac^  12  ©tnnben  in  ein  ganj  faubere^  ®in= 
moc^efoß  gebrücft  nnb  biefe§  noc^  5Jtr.  8 gugelegt. 

S5on  ber  @tietmn§brü^e  ftette  mon  einen  Xeit  bi§  gum  onbern 
Xage  t)in,  bomit,  toenn  nic^t  tiinlänglicf)  neue  S3rü^e  entftänbe,  man 
fid^  ou§^eIfen  tonne. 


17.  SBetjjcr  ^o^l  (Slabfmö,  SBciPrnnt).  V4  D^m  — 
1 Stnfer  — fann  man  ungefähr  24  fefte,  mittelgroße  ^öfife  red^nen; 
münfcßt  man  gang  fein  gefc^abteS  ^raut  gn  ßaben,  fo  loerben  30  bi§ 
34  fefte  ^öfife  erforberlicß  fein.  ^nbe§  t)üte  man  fid^,  S£3interfa|)f)u§ 
eingumadf)en,  ba  fotd^er  gäße  unb  ftarffc^mecfenb  ift. 

3)er  ^o^t  merbe  momögticf)  balb  nacß  bem  §tbnet)men  in  frifcßem 
0aft  fein  unb  lang  gefcßabt,  ba§  gaß  mit  ettoa§  @atg  beftreut  unb 
ber  ^oßl  in  bünnen  Sagen  o^ne  @alg  fo  feft  at§  mogticß  ßinein» 
gebrücft. 

©ange  SBeintrauben  unb  fteine  Sor§borfer  tfifet  mit  ber  ©cßate 
nacß  obertänbif dßem  ^rancß  tagenmeife  bnrcßgetegt,  ift  gu  emüfet)ten. 
eine  ^'ücßentaffe  boH  gute§  fRuböI  — fein  9ftap§öl  — bnrcßgefprengt, 
mac^t  ba§  ©auerfraut  milbe  unb  betoirft  eine  fd^öne  garbe.'  Sfucß 
fann  man  nac^  eefatten  ^fefferförner  nnb  Söacßolberbeeren  bnrcß= 
ftreuen.  Slucß  mirb  moßf  fagenioeiS  Kümmel  angemanbt,  inbe§  mocßte 
e§  borgugießen  fein,  beim  ^ocßen  einen  ßafben  bi§  gangen  ©ßföffet 
fümmef  in  ein  Söfipctjen  gebunben,  gnm  ©auerfrant  gn  fegen. 


18.  enbibictt  cingitmatfjcu.  e§  merben  ^iergn  nur  glatte  gelb 
getoorbene  ©nbibien  genommen. 

^ftacfjbem  man  fie  bon  ißren  grünen  TOttern  gereinigt  ßat,  merben 
fie  gemafdben  unb  in  ein  eiieb  fange  ©tüde  gefdfinitten,  nodf)maf§  ge= 
mafdjen  nnb  pm  Sfbfaufen  ßingeftefft.  .^ierauf  fegt  man  fie  mit  me= 
nigem  ©afg  in  ein  reinem  §aß  ober  in  einen  fteinernen  2^obf  unb 
befc^mert  fie  gehörig  mit  (^cmid^t. 

Sfnmerf.  ^etm  ©ebraudi  merben  fic  abgefo^t,  auggemnffert,  feft  auggebrücft 

geftoßenem  Smiebacf  unb  9Jtu§fot  burc&geftobt 
and)  U)of)f  mit  einem  (Sibotter  abgerüf)rt.  ' 


19.  ©(^ncibbof)ttcn  gu  trotfncn.  SJtan  neßme  bagn  bie  großen 
fogenannten  ©bedffafatboßnen,  bie  fdßon  anSgemacßfen,  aber  nodb  redBt 
gart  finb,  fd^neibe  fie  beinahe  einen  ßafben  ginger  fang  unb  einen 
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IjalUn  ginger  bicf,  fo^e  fte  in  fod)enbem  SBaffer  einige  9[Rinnten  ab 
unb  trodne  [ie  in  einem  leicbt  getjeiaten  Ofen  nid)t  an  ftarf.  @ie 
müffen  ^edgrün  unb  aä^e  bleiben,  bürfen  aifo  nid^t  bre^en. 

20.  Salatbörjitc^ctt  5u  trodncn.  ®oau  finb  bie  ^rinaeffenbö^m 
c^en  au  embfe^Ien,  bod^  fiub  aud^  oubere  fleinere  ©todffalatbol^neu  gut. 
dJJan  neunte  fie  uur  nidjt  gar  au  juug,  menigfteu§  mc^t  et)er  big  Keine 
^ot;nen  barin  finb.  ©ie  merben  üorfiditig  abgefäfet,  einmal  aufge-' 
foc^t  unb  meber  au  tnngfam  uod;  au  ftarf  getrodnet.  SDie  ^o^ue  muB 
aäf;e  bfeibeu,  barf  uic^t  bre^en.  ®ie  gafern  ober  ©treifen  foffeu  fid) 
uad^  bem  ^od^en  am  befteu  obaietjen. 


V.  ©ftrünkc  mii)  fiqucurc. 


I.  (Betränfe* 

1.  ^OM  ucrft^tcbcncn  ^nffccfortcu,  uom  9!önfrf)eu,  SBrcmicu 
unb  3Jlaf)fcu  bcg  S^nffeeg  unb  Uou  einigen  ©nrrogateiu 

9J?occa  ift  berfeiufte,  mo^ffdjiuedenbfte  uub  tcuerfte  Kaffee;  feiueg 
geuerg  megeu  aber  uidjt  ber  gefunbefte.  dlädift  biefem  mirb  ber  gelbe 
uub  befouberg  ber  brauue  gaüa  — fefbftrebeub  edjt  uub  ungefärbt 
— um  meiften  gef^ä^t.  tiefem  gfeidj  ftetd  ber  93?inabo.  ^ortorifo 
ift  ein  ftarfer,  fröftiger  unb  angeneljmer  Kaffee;  mirb  berfelbe  aber 
etmag  au  ftarf  gebräunt,  fo  erfjäft  er  eineu  fdjarfen  ©efd^mad. 
mingo  ift  meniger  fräftig  unb  oft  fefjr  unrein,  aber  mifbe  nnb  gefunb. 
©in  böcift  miberfic^er  Kaffee  ift,  feineg  fauligen  S3cigefdjmadg  megen, 
ber  S3rafif,  unbegreiflid),  baf3  er  ^bnel^mer  finbet. 

Sßom  S3rennen  beg  ^offeeg  pngt  ber  ©efd^mad  ebenfo  fefjr  ob, 
afg  bon  ber  Ouofität.  ©in  au  ftorfeg  ^Brennen  mad^t  ifjn  fdjarf ; ein 
au  fd^madjeg  S3rennen  gibt  bem  Toffee  einen  fefjr  unongenefjmen,  faben, 
etmag  föuerfic^en  ©efc^mod. 

Btuar  foffen  bie  größeren  .^ouffeute  ben  Kaffee  augfefen,  bodj  fefjc 
mon  i^n  nod^  eben  burdj,  bomit  man  fidler  fei,  ba^  feine  fdjmarac 
faufige  S3o:^ne  ber  i^ortion  Toffee,  moau  fie  gerobe  fommt,  einen  S3ei' 
gefc^mod  mitteift. 
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S)a§  SBofdfjen  be§  ^affeeg  fett,  tüie  monc^e  beljou^teit,  benfelbcn 
fel^r  öerftarfen.  (S§  fdieint  bie§  jebod^  me^r  in  ber  §bee  §u  liegen, 
jebenfaHä  ober  tuirb  ber  Kaffee  baburc^  öerfeinert  unb  Q^Jetitlidjer. 
9Kan  neunte  bajn  falte§,  nid^t  ^ei^e§  SSoffer,  reibe  ifjn  jd;neE  giuifc^en 
ben  |)änben,  fc^ütte  i§n  ouf  einen  Snrd)[djlag,  2Ba[fer  borüber,  trodne 
i^n  in  einem  groben,  reinen  Xne^e  ab,  inbem  inon  i^n  gehörig  obreibt,  ’ 
nnb  Inffe  i^n  on  ber  (Sonne  ober  on  einem  morrnen  Orte  troden 
merben,  oud^  fonn  man  it)n  fogteidj  noc^tjer  brennen.  5Do§  äöofc^en 
fjot  äugteicb  bo§  5tngenetjme,  gefärbten  Toffee  gn  entfärben. 

äum  trennen  be§  ^offee§  finb  ©retdrommeln  ben  ®retdöfjfen 
öoräii^ie^en,  loeit  borin  bem  »Toffee  beffer  ber  richtige  @rob  be§ 
«rennend  gegeben  toerben  fonn.  S)o§  ©rennen  gefi^ie^t  om  beften 
bei  einem  nid)t  gor  gu  ftorfen,  boc^  tebt;often  gener,  toobei  ber  ©renner 
ftet§  in  ©emegnng  gegolten  toerben  mu%  bomit  ber  Toffee  fic^  nodj 
unb  noc^  bräune  nnb  eine  gon^  gleichmäßige  g^orbe  ertjotte.  ©um 
fogenonnten  Sdjioißen  borf  er  nießt  fommen,  toetche§  im  ^erbortreten 
ber  ütigen  Xede  feinen  (^rmtb  tjot.  Sobotb  ber  Toffee  eine  fdjöne 
mittelbraune  Färbung  ermatten  ßat  unb  bie  ©oßnen  fi^  leicht  burdj= 
breeßen  taffen,  ift  er  gut.  ©ei  Übung  nnb  Stufmerffomfeit  fonn  man 
einige  9Jtinuten  borßer  ben  ©renner  bom  gener  entfernen  unb  bem 
Toffee  bnreh  S^ütteln,  bi§  er  nießt  meßr  ßeiß  ift,  ben  getbünfdjten 
®rob  geben,  toobureb  er  fräftiger  bleibt.  ^Jüd^tgeübte  aber  tbnn  beffer, 
borfjer  ein  ftodjeS  ©efeßirr  jur  i^anb  51t  fteden,  um  itjit  nötigenfalls 
ouSfehntten,  onSbreiten  unb  umrüfiren  ^u  fönnen,  ba  ber  Kaffee  be^ 
fannttidb  bei  einem  getbiffen  ÖJrob  feßr  teießt  bnnfet  toirb. 

©um  Stufbemobren  beS  Kaffees  nebme  man  eine  bteeberne  ^offee= 
trommet  ober  eine  glofd^e  mit  toeiter  ^atSöffnung  unb  berfdjtieße  fie 
gut.  2tu^  forge  man  für  eine  fein  gefteltte  til'affeemnbte  — fein  ge^ 
mabtener  Kaffee  berftärtt  baS  ©etränt  gan§  bebentenb  unb  bcloirft 
ein  fcbnellereS  ^tarmerben.  ©ine  fcbtedjte  ober  grobmabtenbe  ^offee^ 
mübte  fann  man  bon  einem  ^tempner  ober  Sciimieb  gegen  ein  @e= 
ringeS  fdbärfen  taffen. 

es  gibt  öetflälicbeite  Soffee=@uirogate;  cinä  bet  oitgcnebinftcn  iff 
Jtgenbeä:  Ste  Sörnet  ber  Hagebutten,  bie  beim  (äinmacfien  unb 
^.rodneit  berfetben  abfatten,  merben  braun  gebronnt,  gematiten  nnb 

bem  Toffee  gugefeht.  @S  bebarf  bort)er  nidit 
beS  (gntfernenS  ber  tbotligen  Xeite,  mit  loetd)en  bie  Corner  umgeben 
ftnb,  bo  biefe  toäbrenb  beS  ©rennenS  gerfallen. 

^ m i^cdme  gu  einem  ftorfen  Kaffee 

a^erfon  15  @r.,  bei  einer  größeren  ©efetlfdjoft  gebroueßt  man  lbc= 

3)aü tbi§,  ®orf)6iid[j.  oo 
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iiigcr.  ®te  fteHe  man  nodjer  mit  fodfjeiibem  SSaffer  auf  eine 
f;ei^e  ißtattc,  bamit  fie  gan^  merbe,  et)e  man  beii  Kaffee,  ber  nidit 
tauge  bortjer  gemaljlen  fein  nnb  nicf)t  offen  fteben  barf,  t;inein  gibt. 
SDann  gie^e  man  bie  nötige  Quantität  ftart  tod^enbeg  SBaffer  gteidj 
. ^iuäii,  einige  Waffen  tjeran§  nnb  mieber  in  bie  tarnte,  nnb  ftelle  foldje 
einige  SRinuten  ober  fo  lange  auf  eine  t;ei^e  ^tatte,  bi§  er  Olafen 
mirft.  §at  fi(^  ber  ^''affee  gefenft  nnb  ift  ftar,  fo  tann  man  i^n  nadj 
!öelieben  in  eine  anbere  ^ei^gema(^te  ^^anne  gieren.  $arte§  Sßaffer 
madjt  ben  Kaffee  tool^tfci^medcnber  at§  meid)e§. 

^ngteidj  forge  man  an^  für  gute  5tRUd)  — fdjtedde  9}2itc^  oer= 
birbt  einen  guten  Si'affee.  SKünfdjt  man  benf eiben  an§naljrn§meife  gut 
p geben,  fo  ift  felbftrebenb  rolje  ©aljiie  ermünfe^t;  Ijat  mon  biefe 
inbe§  nidjt  nnb  mag  nidjt  gerne  fette  gefodjte  SOiild)  neljinen,  ba 
mandje  bie  .f)ant  fei^enen,  fo  fann  man  fidj  auf  folgenbe  Sßeife  Ijelfen: 
äJtan  fe^e  frifd^e  SJtildj  auf  ein  rafd)e§  gener  nnb  rüljre  fie  beftänbig, 
bi§  fie  fodjt,  bann  nel)me  man  ben  Xopf  ab,  5errnl;re  ein  gau3  frifd)e§ 
©ibotter  mit  einigen  Xropfen  faltem  SSaffer,  gebe  Don  ber  fodjenben 
SDZilc^  allmäljlid)  bagn  nnb  rü^re  nod)  eine  fleine  SBeile,  bamit  fic^ 
feine  .^ant  bilbe.  ®er  ütaffee  befommt  babnrd^  einen  angenelimen 
Ö^efdjinad. 

l>Inmerf.  2)a§  Slnfeben  be§  i?nffee§  mit  meiügcm  Söaffer  Ijabe  id;  für  meniger 
gut  befunbcii,  fo  läufig  e§  aud;  gefdjieljt. 

3»  Xl)cc,  ^n  früheren  ^atjren  mnrbe  befanntlid)  ber  fdjmar3e 
XI)ee  nur  mit  grünem  üermifdjt  getrnnfen;  mel)r  unb  meljr  aber  mirb 
in  gegenmörtiger  Beit  nur  oon  erfterem  ©ebraud)  gemadjt,  ba  biefer 
eine  meniger  aufregenbe  nnb  9?erüen  angreifenbe  ©igenfdjaft  al§  ber 
grüne  2;|ce  befip. 

fpecco  ift  bie  befte  ©orte  be§  fd)mar5en  SI)ee§.  mefjr  mei§e 
©Üi|en  (^ergblötter)  borin  entI)oIten  finb,  befto  beffer  bie  Onalität. 
S)a  bem  ^oramanen=fII)ee  ba§  bem  f^ecco  eigentümlid;e  SIroma  nidjt 
bnrdj  bie  ©celnft  entäogen  mirb,  fo  ift  berfelbe  oon  ön^erft  feinem, 
angeneljinen  ÖJefdjinad,  mirb  aber  andj  ungemein  be^aljlt.  föiel  billiger, 
oly  gemö^nlidjer  fpecco,  ift  ©ondjong=XIjee,  nnb  eine  gute  ©orte 
be^felben  311  empfeljleu.  ®ongo  ift  om  menigften  gefdjäp,  inbe»  gibt 
e§  andj  baoon  ©orten,  bie  nidjt  übel  finb. 

Um  ben  Xljee  redjt  gut  311  madjen,  neljine  man  momoglidj  einen 
Xljeetoüf  mit  einem  rnnben  ^oben  oljite  ^ufj,  fo  bofj  er  eine  Ijei^e 
fpiatte  oerträgt,  nnb  forge  für  branfenb  fodjenbe^  SBaffer. 

®en  fJIjeetoüf  nnb  fe^e  iljit  mit  fodfenbem 

Söaffer  onf  eine  Ijeifje  fpiatte.  9^odjbem  er  redjt  Ijeifj  gemorben,  giefjc 
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nion  ba§  SBoffer  rjerau§,  gebe  [ür  eine  ^^er[on  etlna  2 gro^e  Xfjee= 
töffet  S^ee  (für  inebrere  _^erfouen  fann  nerrjäUni^mä^tg  Weniger 
genommen  merben)  fitnein,  fe^e  ben  mit  menig  foc^enbem 
SSoffer  an,  taffe  i§n  etma§  gietjen,  fülle  ben  S^o^f  mit  fodienbem 
äßaffer,  fteüe  i^n  einige  9}^innten  unb  rütjre  itjn  mit  einem  Xbee= 
töffet  burd^. 

(Grüner  S^ee  mirb  mit  einer  Xaffe  fodfjenbem  Söaffer  übergoffen, 
biefeg  in  berfetben  atlinnte  entfernt,  mit  menig  foc^enbem  SBaffer  an= 
gefeuchtet,  unb  nachbem  er  gezogen  hot,  nadjgefüat,  fodien  barf  ber 
^:hee  nidjt. 

S3eim  «Serbiren  gie^e  man  nur  2,  höd)ften§  3 Waffen  ein  nnb 
fitde  jebe§mat  ebenfobiet  fochenbe§  Söaffer  nach.  Stuch  ntn§  äumeiten 
etma§  Shee  na^gegeben  merben.  Stuf  biefe  SBeifc  ift  ber  Xijce  nid)t 

fo  fchnett  abgetrunfen,  man  gebraucht  meniger  unb  tmt  ein  gnte§ 
©etränf. 


SSeic^eS  SSaffer  macht  ben  Xhee  angenehmer  at§  hortet,  nnb  un- 
gecodhte  ©ahne  ober  SO'iitc^  ift  hiorgn  ber  gefoc^hten  borgit5iehen. 

fogteich,  nadjbem  er  gut  ^bereitet  ift,  boit 
obgegof  en  merben;  fetbft  in  fchluachem  g-ieberäuftanbe  fotl  er 
bann  bem  tränten  nicht  nachteilig  fein. 


s htnfic^httich  ber  Dnotiteit 

ber  ©chototabe  unb  be§  @efd;mad§  fein  beftimmte§  5ßerhöttni§  on= 

m gemöhntid;  bon  guter  fü^er  ©djofotabe 

125  ®r.  äu  1^/4  Stter  ober  15  (55r.  gn  IV2  2affe,  10  (^r.  gn  einer 
Aaffe,  5um  SSerfodjen  etma§  angegeben.  SSon  bitterer  ©diofotabe  reidit 
mentger  hin.  aJJan  fehe  bie  ©djofotabe  mit  äöaffer  fonm  bebedt  auf§ 
r gemorben,  rütjrc  mon  fie  an  einem 

bie  man  mit  einem 

drittelt  SBaffer  berbnnnen  fann,  moburd)  ba§  ©etränf  einen  ange= 

befommt  at§  menn  e§  nur  mit 
JJcitdj  aubereitet  ift.  ®ann  gebe  man  ben  nötigen  3nder  hiiun  nnb 
taffe  e»  etma  10  atiinnten  unter  beftänbigem  Stühren  fodjen.  ^ 

, 9^an  fann  511  iVs  ßiter  SEaffer  125  ®r 

gute  fu^e  ©^ofotabe  ober  au  jeber  2:affe  15  03r.  redjnen;  anm  ^er^ 
fochen  mu§  aiigefe|t  merben.  ©ie  mirb  mic  bie  TOd^fetjofotabe  ge= 
macht,  mu§  aber  10  $minuten  bei  ftarfem  ^ener  fodjen  nnb  gerührt 
merben,  mobiirctj  fie  fidj  binbet.  ^ 

9tiimer!  @ana  bejonber§  ift  au  Söafferfdjofotabc  ba§  tiottäubifctic  (Scrinfn- 

redjuct  baoöu  S.  Ibe  b- 

1 /2  limoiiei-  S)a§)etOe  bebarf  mir  be§  ®urdjfochcu§.  ^ 
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6,  (ein  r)oüäubifdjC§  Söiutergctränf).  V4  Xaffe  grüner, 

nacf)  3lr.  3 abgegoffener  1 ©§iöffe(  (^erfte,  1 ^rife  ©ofran, 
6 ©etüürjneifen,  etina^  33^u§fntbtüte  unb  inerben  mit  fod^en= 

bem  SSajfer  in  einem  Xtjeetoüf  ongefe^t;  bie  Xüüe  mu^  mit  ißapier 
gngeftopft  merben.  9}Jan  lä^t  e§  1 ©tiinbe  sielten,  foc^t  bonn  jn  biefer 
ißortion  1^/4  Siter  frifc^e  SJJitd^,  gibt  ben  X^ee  burd)  ein  ©ieb  ^insn, 
rü^rt  ba§  ©anje  mit  4 ©ibottern  ab  unb  ferüirt  e§  in  hoffen. 

7*  ^unfc^  = 3mbertaL  ©ine  in  feine  ©djeiben  gefd^nittcnc 
5tnana§,  1 ?^tafcbe  ©tjampagner,  1 f^Iafd^e  9^t}einmein,  nidjt  üöüig 
1 Strof,  V2  ^rug  ©elter^maffer,  l^/s  Siter  fod^enbeS  Söaffer, 

250 — 300  ©r.  Bilder,  morauf  1 Bdrone  obgerieben,  nod^  belieben 
and)  bie  [eine  ©c§ale  einer  fteinen  ißomeranäe,  4 5tbfel[inen,  ©oft 
üon  4 frifc^en  Bitronen,  3 (SJr.  feiner  gonaer  Bimmet,  ein  ©tüd  $ßo= 
nitte  üon  ber  Bonge  eines  t)o(ben  Ringers. 

äJJon  löfet  in  fod)enbem  SSoffer  Binimet  unb  35oniEe  gut  onS^ 
gierten,  nimmt  boS  ©emür^  I)erouS,  gie^t  boS  SBoffer  in  bie  dornte, 
gibt  Büder,  Bdi^onenfoft,  bie  obgegogenen,  in  5td^tel  gefd^nittenen 
2tpf elfinen  unb  bie  SlnonoS  Ijinein.  9^od^bem  bieS  folt  gcmorben 
ift,  mirb  S^^einmein,  ©tjombogner,  Slrof  unb  ©eltermoffer  I)in5u= 
gegeben. 

8,  ©rbbccr^junfd)  ä Io  Uf)Ien^orft.  HJion  ne()me  ouf  eine 
Slofd^e  guten  3tnm  2 ißfunb  ©rbbeeren,  guetfdje  lottere  mit  einem 
Büffel,  am  beften  in  einer  fteinernen  ©cfinffet,  511  einem  Srei,  tt)nc 
bie  ©rbbeermoffe  in  ein  üerfdbtie^boreS  fteinerneS  ober  gtöferneS 
©efö^,  gie^e  ben  9ium  borouf  unb  loffe  bie  SJHfd^nng  2 — 3 iJoge 
ftel)en,  möbrenb  ioetd^er  Beit  mon  bie  SDZoffe  metjrere  9)Zate  umrüt)rt. 
§ierouf  fütte  mon  bie  gtüffigfeit  ob  unb  loffe  fie  burd;  ein  nid^t  gouj 
feines  ^oorfieb  in  ein  onbereS  ©efö§  toufen.  2)en  gurüdbleibenbcn 
©rbbeerbrei  gibt  mon  boronf  ebenfods  nod;  unb  nod;  nn  boS  ©ieb  unb 
feilet  bie  glüffigfeit  mit  ^ilfe  beS  ®urc^reibenS  onS.  S)en  gnrüd^ 
keibenben  S3rei  loffe  man  burd)  ein  onSgefponnteS  foubereS,  üort)er 
ouSgefod^teS  unb  mieber  troden  gemorbeneS  leinenes  Xne^  lonfen 
unb  fne^e  felbft  burd)  Bufuntmenbrüden  ottc  nod;  borin  befinblid)c 
Stüffigfeit  gu  getoinnen.  3J?on  füde  bann  ben  olfo  geloonncnen  foge= 
nonnten  ©rbbeerrnm  in  S3outeißen,  bie,  gut  üerforft  unb  üerfiegelt, 
liegenb  bis  gum  ©ebroudf)  oufbemol^rt  merben  fönnen,  fetbftbis  511111 
nöc^ften  ©ommer. 

Bnm  ipunfd)  net)me  mon  ouf  eine  ^tofdtie  ©rbbecrrnm  ben  ©oft 
üon  2 guten  foftigen  Büi^onen  ot)itc  ^erne,  nod^  ©efd^mod  500  bis 
750  ©r.  Bilder  nnb  3 gtofdfien  Söoffer.  ®er  Bndcr  mirb  in  eine 
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Xerrine  ober  Soiole  getrau,  ber  ^itronenfaft  barauf  gebrücft,  bonn 
ber  ^^um  Ijin^ugegoffen  unb  äule|t  ba§  f oc^enbe  SSaffer.  S)er  fertige 
^45uufcf;  totrb  in  ber  STerrine  gugebecft,  bi§  gunt  ©rfatten  aufbetoa^rt 
itub  f^mecft,  trenn  am  SSormittoge  gemacht  nno  abenb§  genoffen, 
beffer,  at§  toenn  er  tjei§  nnb  frifc^  getrunfen  loirb.  ®er  ^unfc^  fonn 
on4  auf  glafc^en  gefüllt,  mehrere  Xage  (liegenb)  aufbemol^rt  toerben, 
nnb  geminnt  ptoeilen  noc^  on  (^efc^macf.  ^ei  längerer  Slufbeioa^rung 
be§  (SrbbeerrumS  geftaltet  fic^  folc^er  in  ber  glafdje  teilioeife  ju  einer 
Ö^elee,  bie  nur  bnrcf;  ©d^ütteln  i^eranSgubringen  ift,  fid)  aber  fogleid^ 
bei  bem  SSermifcben  mit  bem  SBaffer  anflöft.  SDie  bei  ber  ^Bereitung 
be§  (SrbbeerrumS  ^urüdbleibenbe  ©rbbeermaffe  fann  gu  einem  guten 
^unfc^  oerbrauc^t  toerben,  inbem  mon  ouf  biefe  ällaffe  fo(^enbe§ 
äBaffer  gie§t,  fie  umrn^rt  unb  bann  einige  ©tnnben  ftelien  lä^t,  ^ier= 
auf  bie  glüffigfeit  abfndt  unb  ßnder  nnb  Bit^onenfaft  nac§  58ebürfni§ 
Ijinjufügt.  _ 

2ln^  biefer  ^nnfc^  fod  an  SSo^lgefd^mad  getoinnen,  nod^bem  er 
ben  Xag  über  geftanben  Ijat. 

9.  ein  onbcrcr  feiner  ^unft^  ä ln  Ul)lenl)orft.  Slnf  eine 
3lofdie  guten  3finm  neljme  man  ben  (Saft  üon  4 faftreidjen  Zitronen 
ol}ne  ^erne  unb  ßnder  bi§  511  2 ^funb.  ®er  ^uder  nnb  ^itronen= 
faft  toirb  in  eine2:errine  getrau,  ettna§  üon  ber  äußeren  gelben,  fein  ab= 
gef  (gälten  ^itronenfc^ole  baju  getüorfen  unb  bann  ba§  SSaffer  fodjenb 
baranf  gegoffen.  Sei  gutem  ftarfen  9?um  fann  man  4 glafd;en  unb 
too^l  nodj  ettoa§  meljr  SSoffer  neljtnen.  ®er  ißnnfc^  toirb  in  ber 
Xerrine,  nac^bem  mon  nod^  1 giofdje  e:^ompogner  boaiT  gegoffen,  §n= 
gebedt,  bi§  jum  (^ebrand;  oufbetoal)rt,  unb  fod  gleic^fad§  beffer  fein, 
nac^bem  er  einige  3eit  ober  toä^renb  be§  Xa^c§  geftanben  ^at.  SBenn 
er  bann,  namentlich  im  Sßinter,  ettoa§  toorm  getrunfen  toerben  fod, 
fo  fann  man  i^n  in  ber  Serrine  im  Ofen  üorljer  ertoärmen,  ober  auch 
in  einem  fanbern  Snnslauer  ^opf  erljihen,  toobei  ber  ^nnfch  äuge- 
bedt  bleiben  muh._  SSenn  üon  bem  ©etränf  ettoaS  übrig  bleibt,  fo 
fann  mein  e§  in  eine  f^lofche  füden  nnb  biefe  liegenb  onfbetoahren, 
toeldhe§  im  SSinter  bi§  8 Xoge  gefdjehen  fann,  tooburch  (^efchmad 
fich  oft  noch  üerbeffert. 

Slnch  ohne  ehomf)agner  gibt  bie  ermähnte  aJäfchnng  einen  guten 
'f^nnfeh- 

10.  §odättbifd)cr  ^uitfd).  1 STeil  bnrd^gefiebter  ^itronenfaft 
2 Xeile  geriebener  ^nder,  4 Seile  feiner  Straf  in  einem  @lafe  ae= 
meffen. 


598 


V,  ©eträufc  iinb  ;Öiqueure. 


2)ie§  tüirb  in  einem  fieiueu  ^efd^irrc^en  augebeeft  auf  bem  geuer 
gefcbmolaen  unb  mit  8 Zdkn  foc^enbem  SBaffer  burc^gerü^rt. 
3lumerf  ^an  faim  gn  biefem  5)3unfd)  ftatt  be§  3itronenfafte§  oueb  $8erbc 
(T  Bereitung  man  beim  @inmad)en  ber  fjrüd;te 


IL  aSeiu^JUttftf)  9lt,  1 (borsügtic^  unb  fe^r  befömmatfi). 

6 giafcben  leidjter  Sitjeinmein  merben  mit  3uder,  80—100  ®r.  net 
gtQfcf;e,  bi§  gum  ^od^en  er^i^t,  bonn  V2— ^/4  gtafc^en  Straf,  nodi 
beffer  aber  edjter  alter  ^amaifa^Slum  (fie^e  ©eite  604,  S^tr.  36) 
t;inaugegeben  unb  ba§  ß^ange  nod^  furge  ^eit,  o^ne  ba^  d foefit  auf 
bem  geuer  getaffeu.  ' 

12.  SBetupmtfrfj.  9Jr.  2.  1 gtafc^e  ^orbeau^*,  100  @r.  Buefer 
2 gtafc^eu  SSaffer,  V2  glafd^e  feiner  Straf,  ©aft  einer  Bitrone. 

SBein  unb  Budfer  tä^t  man  fiebenb  t;ei^  merben,  aber  nidjt  fodben 
gibt  ba§  foc^enbe  SBaffer  t;ingu  unb  gute|t  Straf  unb  ben  ©aft  einer 
Bitrone. 


13.  3äger=äöetn)junft^.  Stuf  gmei  gtafd^en  SJtofetmein  nimmt 
man  eine  ^atbe  gtafi^e  Strafe ißunfd[jfirui3  nebft  etma§  Buefer  unb  tä§t 
e§  nur  bi§  gum  ^oetjen  fommen,  nic|t  bnrd^foc^en,  mo  fid;  bann  ein 
beliebter  meiner  ©dtjauni  bitbet. 

14.  ©in  nubercr  SSciu^mifd).  3 gtafd^en  9tt;einmein  merben 
bt^3  gum  ^'oc|en  ertjit^t,  t;ingngefngt:  1 gtafc^e  ftarfer  ^t;ee,  ber  bon 
etma  15  @r.  gemacht  morben  ift,  unb  400  @r.  Budfer,  morauf  1 Bi= 
trone  abgerieben  ift,  nebft  bem  ©aft  berfetben.  SBenn  biefe  Sliifc^ung 
in  bie  S3omte  gefüEt  morben  ift,  fet^t  man,  je  nad;bem  ber  S3nnfcb  ftarf 
fein  fott,  etma  V4 — V2  Siter  ^raf  tjingu. 

15.  SDIctftcnburgcr  ^mtfrfj.  Man  net)me  gn  bemfetben  1 gtafdfje 
guten  3:t)ee,  4 gtafetjen  feinen  roten  grangmein,  1 gtafdje  ^ortmein 

1 gtofe^e  e:ognof,  V2  gtafc^e  SQtabeira  unb  2 ^fnnb  Buefer,  morauf 

2 Bitronen  abgerieben  finb. 

16.  ©ier^ntuftf).  1V2  gtaf(^e  guter  grangmein,  ftarf  V2  Bitcr 
foc^enbe^  Söaffer,  250  (5)r.  Bude^,  morauf  1 frifdje  Bitrone  abgerie= 
ben,  nebft  bem  ©aft  Don  2 Bitronen,  etma§  2t;ee,  Sltugfatnnfi  unb 
einige  Steifen,  8 ©tnef  frifd^e  ®ier. 

3J?on  tä^t  bie  Ö^emürge  in  bem  foetjenben  SSaffer  an§giet)en  unb 
bre§t  fie  an§,  gic§t  ba§  übrige  ^ingu  unb  fc^tägt  bie§  ade^  mit  bem 
©ct;neebefen  redtjt  ftarf  über  rafefjem  gener,  bi^  ber  ©d;aum  fid)  tjebt, 
formen  barf  e§  nid^t.  SBenn  ber  Xopf  abgenommen  ift,  fo  mn^  nod; 


ödrdnfe. 


599 


ein  luertig  gejc^Iagen  unb  föä^renb  be§  @d}Iagen§  nad)  ©ej'djiiincf  cüt)a§ 
Straf  Ijingugefügt  n^erben. 

17.  @i§^mtfd).  1 ^funb  ßucfer,  1 Zitrone  barauf  abgerieben, 
mit  ein  menig  SBaffer  auf§  gener  ge[e|t,  ben  ©aft  üon  2 Zitronen 
f)inäugefügt,  menn  e§  fodjt,  gut  abgefc^änmt.  (Srfattet,  gibt  man  ben 
©aft  non  6 Stt^fetfinen  baju.  SJtan  gie^t  bie§  in  eine  (^iefrierbüc^fe. 
Siadibem  e§  giemlid)  fteif  gefroren  ift,  fügt  man  nad)  unb  nadj  eine 
gtafdie  ©^ampagner,  ein  äßeingtaö  Ooß  Straf  unb  ein  ^atbe§  Ö^ta§ 
^amaifa=Stum  fiinsn. 

18.  ©tü^incin.  4 f^tafdien  Stotmein  1 ^fnnb  ^nder  nnb 
30  ®r.  in  ©tüde  gebrodjener  feiner  ^immet  toerben  ein  gnte§  S3er= 
:^ättni§  fein,  anbernfattg  fann  nac^  bem  (Srt)iien  nod^  ßnder  ^inju^ 
gefügt  toerben.  SJtan  ftette  e§  gnfammen  in  einem  irbenen  2:oüf  gu- 
gebedt  anf§  f^ener,  nnb  gebe  e§,  bi§  §um  ^od^en  er^i^t,  in  eine  S3oiote. 

19.  .§ci^cr  ©icrltJcin  (2)rcifn^).  i]n  jebem  V4  Siter  meinen 
SBein  1 frifdt)e§  (Si  nnb  50  dilr.  .ßoder. 

93?an  fd)Iägt  bie§  auf  rafd^em  geuer  mit  bem  ©d^aumbefen  bi§ 
oor  bem  ^oc^en.  SDurd^fod^en  barf  e§  nidtit,  toeit  e§  bann  gerinnt. 

20.  Gatter  ©icrtocht  (ein  crqntdcubeS  (^ctränf).  SJ?an  nimmt 
511  V4  ßiter  toeilsem  ober  auc^  rotem  SSein  gtoei  ganj  frifd^e  (Sibotter, 
rü^rt  fie  mit  geriebenem  ßoder  nnb  SJtuSfotnnB  onb  gibt  bann  ben 
Söein  aEmöf)tid)  bagn. 

21.  f|5unfd)=®jtralt  (oorjügtid^).  750  ^x.  feiner  Bnder,  ©aft 
oon  4 rei^t  frifd^en  faftigen  ^dronen,  1 f^tafc^e  feiner  Straf.  S)en 
Bilder  taffe  man  mit  1 V2  ^affe  Sßaffer  gar  fodjen,  gebe  ben  Bitronen= 
faft  ^ingn,  unb  toenn  e§  abgefü^tt  ift,  ben  Straf.  S3eim  ©ebraud)  giefjt 
man  §u  1 2:eit  biefe§  @jtrafte§  2 ieite  fodjenbe»  Söaffer. 

22.  23ifc^of.  Bo  einer  f^tafd^e  0tottoein  bie  mögtid)ft 
fein  abgefc^ätte  ©ctiate  üon  einer  fteinen  grünen  ^omeron5e  unb 
100  @r.  Bnder. 

®ie  ©^ate  mu§  nad;  10  SJtinuten  entfernt  toerben. 

23.  @uter  23ifd)of=@jtraft.  12  ©tüd  frifdje  grüne  ^omeron= 
^en,  \'2  Siter  oötlig  entfufetter  ©üiritng. 

®ie  ^omeran^en  merben  mit  einem  fd^arfen  feinen  äJteffer  fo  fein 
at§  mogtic^  abgefd)citt,  bie  grünen  ©dealen  otsbann  mit  bem  ©üiritu§ 
übergoffen  nnb  bei  getinber  Söärme  3 Xage  bigerirt,  toobei  ba§  ®efö^ 
mit  S3tafe  gut  oerfc^toffen  nnb  öftere  nmgefc^üttett  toerben  mn§.  S^iadj 
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bem  5{u§5ierjen  n?irb  bie  ©ffen^  burd^ 
©ebraud^  oufbeiüa^rt. 


Söfd^^Qpier  Pnrt  unb  gum 


9J?au  nimmt  t^ieröon  ju  jeber  gtafc^e  3^Dtmem  etma  2 ©ßtöffel 
uoU  nnb  uerfü^t  fte  noc^  ©efc^macf  mit  100—130  (^r.  feinem  ^ucfer. 


24.  Souile,  aögcmetne  «cmerfuugcn  über  bic  Bubereitunq 
bcrfelbeu.  gür  aEe  Somten  emf^fietjlt  e§  fid^  fe|r,  gn  ben  reichten 
SSomtemetnen  ober  3t^einmein)  eine  f^tofd^e  befferen  unb  fd^me- 

reren  Dt^einmein  gn  netjmen.  ®ie  ^öomle  mirb  bobnrd^  bnrc^ang  nicbt 
gn  ftorf,  geminnt  aber  fet^r  an  (^efd^madt.  S3ei  ^öomten  oon  eingema(b= 
ten  ^rn^ten  ift  nur  ftarf  bie  ^ölfte  be§  angegebenen  3udter§  erforber= 
hd).  tiefer  löft  fic^  am  beften  in  SBaffer,  momit  er  Oor  bem  ^iingn= 
fügen  be§  SBein^  in  ber  dornte  angefeuc^tet  mirb.  SBomöglicb  mache 
man  bie  S3omte  mehrere  ©tnnben  Oor  bem  (S)ebrand^  gang  fertig  nnb 
fteüe  fie  bic^t  üerfc^toffen  rec^t  fü^t,  am  beften  auf  (Sii  t;in.  3totmein 
öerbeffert  bie  53om(e  an  fic^  nic^t,  gibt  itjr  aber  eine  für  ^öomlen  beliebte 
garbe.  2lnc^  @etter§maffer  üerbeffert  fie  nic^t,  macht  fie  aber  leichter 
unb  nur  mo  bie§  geraünfcht  mirb,  ift  e§  angnraten.  @oü  Champagner 
ober  monffirenber  S^fieinmein  bagu  gegeben  merben,  ioa§  oon  Kennern 
gu  einer  guten  ^omle  nicht  erforbertidh  fo  mn§  bie§  unmittelbar 
bor  bem  Gebrauch  gefchehen. 


25.  $omcran5cn=S5onjIc.  ^e  nach  ber  ®rö§e  1—2  ©tüct  grüne 
^omerangen,  6 gtafchen  D^hein^  ober  ajtofetmein,  V2  gtafdhe  9iotmeiii 
(na^  ©efaHen  V2  S?rng  ©etterg=  ober  ^eppinger  SSaffer)  nnb  per 
gtafche  60-70  Cr.  Bucter.  ^ ^ 

Oie  grüne  (Schate  ber  ^omerangen  mirb  mit  einem  tteinen  fdtiar= 
feit  SJteffer,  tooht  gemertt,  mö  glich  ft  bünn  abgefdhott,  in  ein 
2ßaffergta§,  gnr  ^ätfte  mit  SBaffer  gefüllt,  getegt  nnb  mit  Rapier  gn=: 
gebecft  10—15  SJtinnten  gum  Stn^giehen  hingefteüt.  Oer  erforbertictie 
^ncter  mirb  in  bie  Somte  gegeben,  mit  menig  SSaffer  angefeuAtet 
nnb  anfgetöft;  nachbem  bie§  gefchehen,  ber  äöein  htncingegoffen  unb 
Pon  bem  Cjtratt  au§  ber  ^omerangenfchale  nach  ÖJefchmacf  hin;iu= 
gefügt. 

Ourct)  ben  9totmein  geminnt  ber  ^arbiiiat  an  garbe,  nicht  an 
Cefchmact. 


26.  f|3firfith=83omtc.  97achbem  bie  .^aut  ber  frifchen  ^firfidhe 
mögtichft  bünn  abgegogen  ift,  merben  fie  in  feine  Scheiben  gefchnitten, 
tagenmeife  mit  gefto^enem  .ßncfer  reichlich  bcftrent,  mit  menig  SBaffer 
cmgefeuchtet,  momögtich  mehrere  Stunben,  noch  beffer  einen  gangen 
Oag  gum  2tn§giehen  m einem  oerfchtoffenen  ober  mit  ij^apier  gugebnn= 
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betten  ©efä^e  anfbetüaljrt  nnb  bann  inie  bei  ber  (Srbbeerbolnle  bamit 
üerfa^ren. 

@ieije  anc^  ^firfic^e  in  33Iec^bnd^[en  einjumac^en,  ©eite  548. 

27.  3lnana§=^oUJlc.  ©ine  bünn  abgefi^älte  nnb  in  feine 
©(Reiben  gefc^nittene  frifc^e  5Inana§,  je  hacfi  ber  ©röße  ber  grudjt 
8 — 12  glafd^en  9fi^ein=  ober  SOiofetiuein,  1 Siafc^e  9iottnein  nnb  nac^ 
^efd^macf  itro  f^tafc^e  80  bi§  100  Kneter. 

®ie  ©ijeiben  ber  3tnana§  beftreue  man  lagentoeife  ftarf  mit  Bieter, 
gie^e  ein  Ö5ta§  aJlabeira,  in  beffen  ©rmangeinng  SBaffer  bariiber  nnb 
ftette  fie  24  ©tunben  gugebeeft  ^in.  ®anacf)  lege  man  [ie  in  eine 
S3omIe  nnb  füge  2Bein  nnb  ben  etma  gurüefbetjattenen  Buefer  t)in5u. 
(©iet)e  auc^  ©eite  546  9^r.  61.  62.)  5tuf  eingemachte  2tnana§  fd)ütte 
man  10—12  ©tnnben  öor  bem  ^ebrand)  eine  glaf(^e  SSein.  ®ie  in 
Stechbüdjfen  eingemai^ten  an§  ^atiana  tjerübertommenben  2tnana§ 
merben  in  ©cheiben  gefchnitten  nnb  gan§  fo  mie  angegeben  bamit 
oerfahren.  S)er  in  ber  33ü(^fe  befinbliche  ©aft  toirb  gnr  S3omIe  üer= 
toanbt. 

Stnmert.  Um  Bei  einer  ©efellfchaft,  too  bie  hatbe  ^rud)t  hitt^eit^enb  fein 

mürbe,  bie  jmeite  Hälfte  Big  §u  einer  onbern  Beit  auf§nBemahren  ober  bie 

Soften  nnb  SJtühe  gu  erfroren,  metd)e  oft  §ur  ougenBIidlidten  $8efd)affung 

einer  Stnonag  üermenbet  merben  müffen,  mirb  auf  bag  ©inmadten  berfelBen 

(T.  9tr.  61  nnb  62)  aufmerffam  gemacht. 

28.  ©rbbccr=^üU)tc.  (Sin  getjönfter  fJ^etter  OoU  frifdher,  fchöner 
©rbbeeren  — Sßatberbbeeren  oerbienen  ben  SSorjng  — toirb  in  eine 
S3otüte  gegeben,  fchichttoeife  mit  400 — 500  ^r.  feingeriebenem  Buder 
überftrent,  ein  toenig  SBaffer  bagn  gegeben  nnb  ettoa§  nrngefchtoenft, 
bamit  ber  Boder  fich  mit  ben  (Srbbeeren  oerbinbet.  ©o  lä^t  man  bie 
Sotüle  mögtichft  6 — 8 ©tnnben  gut  gugebedt  fte^en  nnb  gie^t  bann 
6—8  gtafchen  SJ^ofettoein  Ijinju. 

29.  6^hamf)ftguer=23olnIc.  (Sin  ffSfunb  gerfteinerter  Buder  toirb 
mit  2 gtafeben  3J?ofeItoeitt,  einer  ^tafdhe  33nrgnnber  nnb  2 glaf(^ett 
(Shampagner  ober  mouffirenbem  Sfth^^ütoein  nbergoffen  nnb  bie  58otoIe 
bi§  jnm  (^febranch  toot}!  Oerfdhfoffett  auf  (Si§  geftedt. 

30.  fparifer  ^arbinnl=®{traft.  ©tarf  ßiter  Straf,  bie  gelbe 
©djate  Oon  4 ikpfelfinen,  70  (5fr.  befter  Biotmet,  ettoa§  fBanide. 

®er  Biotoiet  toirb  grob  geftofsen,  f8nnide  in  ffeine  ©tüde  ge= 
fchnitten,  bie  Stüfetfinen  fein  gefcbält,  in  ©tüde  gefdhnitten  nnb  mit 
bem  Straf  in  eine  gtaf^e  gefüllt,  übrigen^  toie  beim  ^ifdhof=(Sjtraft 
oerfatjren. 
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S8on  biefem  ©jtroft  teetben  2 Söffet  ju  1 gtaf(^e  qittem  aifieiu= 
luem  gegeben  unb  mit  80—100  ©r.  feinem  Bucfer  berfü^t. 

Qf  9??ögri^ft  jnnger  SBalbmeifter  (in  ben  äRonoten 

^bnt  nnb  pot)  bor  ber  $8tnte  mirb  [orgfältig  ou§gefnc|t,  bie  unteren 
•X  unteren  Xeile  ber  ©tiele  entfernt  unb,  menn  man  ibn 

nict)t  felbft  gefiflüctt,  unmittelbar  bor  bem  ©ebraud^  raf^  in  SBaffer 
abgefiiült,  in  eine  33otbte  gelegt,  in  melc^er  bor^er  ßncfer,  ^ler  gtafcbe 
70—90  mit  ein  menig  SBaffer  aufgelöft  ift,  nnb  bann  fo  biel 
pDfet=  ober  9t^einmein  ^insugegeben,  aU  man  aj^aimein  gu  haben 
umnpt.  atac^  etma  V2  ©tunbe  muffen  bie  reic^tid^  bermanbten 
ajtaifranter  au§  ber  $8olbte  entfernt  merben,  ba  ber  9}Jaimein  fonft  gu 
ftarf  banad^  fc^mecfen  mürbe.  Ttan  fann,  menn  e§  geliebt  mirb  ber 

Sänge  nac|  in  fteine  ©tiidfe  gerteitte  3tpfelfinen  o^ne  ^erne  in  bie 
boomte  geben. 


_ ©inige  Sage  Imlt  fic^  ber  SJ^aimein  in  gtafcben  gefüttt,  mobei 
jeboc^  forgfältig  barauf  gu  acfjten  ift,  ba§  aud^  nid^t  ba^  fleinfte  ©tuet 
Sßalbmeifter  mit  in  bie  gtafd^e  fommt. 

ainmerf.  _2)er  SBalbmeifter  foü  babureb  febi‘  an  Stroma  gemimten,  boft  mau 

iS  ©ebraiid)  in  einer  gang  fanberen  ©dbaebtet  üer- 

f^toffen  an  einem  fügten  Orte  aufbemabrt. 


32.  31uf  aiibcrc  Slrt.  aiacbbem  ber  SBatbmeifter,  mie  in  ber  bor= 
bergebenben  aJummer  angegeben,  öorbereitet  ift,  febütte  man  eine 
gtofebe  aSein  barauf  nnb  taffe  bie§,  je  naebbem  man  biete  ober  menige 
^rönter  bot,  15 — 30  aj^inuten  gieben.  $ßon  biefem  ©ftraft  gebe  mon 
nach  ©ef^maef  in  bie  mit  Buefer  (fiet)e  9Zr.  31)  angefebte  $8omte. 

Slucb  beim  aJtaimein  empfiebit  ficb,  1 gtafebe  etma§  febmereren 
a?beinmein  gn  nebmen. 


33.  ©utcr  3obanui§bccrmcin.  ^u  V4  Obm  2Bein  50  ^funb 
biefe,  boatommen  reife  Sranben  nnb  25  ipfnnb  ataffinabe. 

3u  rotem  Söein  merben  rote,  gn  meinem  2öcin  mei^e  a3eeren 
genommen;  auch  !ann  man  beibe  ©orten  mit  einanber  bermifeben. 
Sie  Srauben  merben  mit  ben  ©tieten  on§gei)ref5t  unb  tiefem  gemöbn^ 
ticb  13V2  Siter  reinen  ©aft;  fottten  fie  jeboeb  nietjt  fobiet  entbatten, 
fo  müffen  nodb  Srauben  bibgugefügt  merben. 

Sa§  ga^  gum  ;3obouniäbeermein  mufj  überaus  fauber  fein,  mo 
nicht,  fo  erbätt  ber  SSein  einen  Seigefebmaef,  nnb  Soften  unb  TObe 
finb  bertoren.  (£§  gibt  gomitien,  mo  biefer  aSein  anföbrticb  gemacht 
mirb  nnb  mo  mon  ba§  gafi  nadb  bem  Stbgieben  be§  aSein^  bom  53ött' 
eher  an§einonbernebmen,  bie  ©tücfe  reinigen,  in  fattem  aSaff er  gehörig 
auSgieben,  mit  foebenbem  aSaffer  an^böben  nnb  an  ber  Snft  troefnen 
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Iä§t,  tüo  bann  bie  einzelnen  XdU  §nnt  näd^ften  (^ebrandje  an 
einem  trodnen  Orte  aufred^tfte^enb  bema^rt  unb  nad^bem  mieber  511^ 
fammengefügt  merben.  ®a§  2tn§böt)en  ift  nod^matS  notnjenbig,  unb 
man  ift  bann  fidler,  ein  faubere^  unb  bid^te§  ga§  gu  ber  neuen  if5robuf= 
tion  5U  ^aben  unb  fe^r  reinfcbmetfenben  SSein  gn  ermatten. 

®er  ^udter  mirb  am  2^age  Uortjer,  menn  ber  Sßein  angefe^t  mer- 
ben  foff,  in  fteine  @tücf(^en  5erf(o:pft,  in  einem  fe^r  reinen  (^efc^irr 
mit  SSaffer  aufgetöft  unb  fotd^eS  burdf)  einen  tneiten  2:ric^ter  in§ 
gegoffen.  ^ft  biefe§  gefd^e^en,  fo  füüt  man  ba§  ga|3  mit  bem  bemerften 
©aft,  metd^er  nad^  24  ©tnnben  ftar  nom  S3obenfa|  abgegoffen  fein 
nui^,  übrigen^  mit  SSaffer  an,  tnobei  man  anfangs  nod§  einigemal 
fd^üttelt,  fo  ba§  ba§  ^ucfermaffer  fid^  mit  bem  ©aft  bereinigt.  Än 
legt  e§  fobann  offen  om  beften  in  eine  fü^I  liegenbe  Sommer  auf  ein 
Öieftell,  bamit  bie  @ät;rnng  abtaufen  !ann,  nnb  becft  ein  9}inltlöf)pd^en 
barüber,  ba^  feine  fliegen  unb  9Jtü(fen  tjineinfaEen.  ^n  8 — 14 
Sagen  fängt  bie  (^ö^rung  erft  red§t  an.  i^^^fer  B^it  bin^  man  ben 
3u(fer,  ber  fid^  teilmeife  gefenft  t)at,  einige  SJtale  mit  einem  abgefd^abs 
ten  ©totf  umrü^ren  nnb  barf  nid^t  berfänmen,  jeben  SJtorgen  ben 
©c^aum  mit  einem  eigen§  ba§n  beftimmten  Süd^eld^en  forgfältig  bom 
©punblod^  megsune^men,  ba§  f^a§  mieber  mit  SB  aff  er  nad^äufüllen 
nnb  mit  bem  ba^u  beftimmten  ©toi  umgurütjren.  Oft  fängt  ber  SBein 
and)  frufjer  jn  gä^ren  an,  e§  ift  be§!^alb  nötig,  fogleid^  in  ben  erften 
Sagen  nad^gufe^en.  SBenn  feine  SSeioegung  me!^r  im  f^affe  unb  bie 
(5Jäf)rnng  ganj  borüber  ift,  meld^eä  oft  über  5 SBod;en  bauert,  ber= 
fdbfie^t  man  ba^felbe,  inbem  man  ben  mit  einem  reinen  Safjpen  nm= 
micfelten  ©bunb  fo  feft  in  bo§  ©fninblod^  einfd^fägt,  ba^  bie  äußere 
Suft  ni(^t  meßr  einbringen  fann,  nnb  fegt  ba§  goß  ouf  ba§  bemerfte 
©eftell  in  ben  ^eder.  Sfnd^  ift  babei  gu  bemerfen,  boß  borßer,  eße  ber 
©oft  in&  gaß  gegoffen  mirb,  10  cm  über  ber  Öffnung,  morin  ber 
^raßn  geftedft  mirb,  ein  gmeite^Sodß  geboßrt  merben  muß,  an§  mefdjcm 
äuerft  ber  SBein  obge^ogen  mirb;  nocßßer,  menn  er  nid^t  meßr  fließt, 
bebient  man  ficß  ber  unterften  ^roßnenöffnnng,  bamit  berfefbe  redjt 
»ffar  bleibe,  gebocß  müffen  beibe  Öffnungen  bom  goßbinber  gugemodit 
merben,  meif  fonft  bur(ß  bie  ©tärfe  be§  SBein§  bie  Ä'orfc  ßerau^ffie- 
gen  mürben.  ©0  läßt  man  ben  SBein  bi§  @nbe  9}tärg  rußig  liegen, 
gnbeg  ift  e§,  um  einer  ®j|Dfofion  borgubeugen,  ratfam,  mäßrenb  biefer 
3eit  ba§  burd^  ein  §ugefpi|te§  ^öf^d^en.  berfcßfoffene  3'uidfocß  ade 
4 — 6 SBodben  einige  dJtinnten  fang  5U  füften;  eine  ©rfdßütterung  be§ 
goffe§  muß  aber  mögfidbft  babei  bermieben  merben.  dJian  füdt  ißn 
af^bann  in  reine  trodne  gfafdjen  nnb  bcmaßrt  biefe,  bi(ßt  berforft  nnb 
berfiegeft,  oufred^tfteßenb  im  Mer  am  bnnfefften  Orte  onf.  9Jtan 
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§üte  bie  gtafc^cu  ^inäutegen,  toeif  ber  fforf  fonft  burcfi  bie  ©tarte 
oe§  2öetn§  baöon  füegt. 

[ft  öon  borpgtic^er  Oualität  imb  löirb  burcb  ha§ 
Slltei  immer  beffer  imb  bcm  ß:r)am^agjter  ä^nlic^er.  ©efcfnebt  ba§Vug= 

anfangs  bemerft  inorben,  fo  mnß 
foIc^eS  fogrettf)  nadf)  bem  Slb^iei^en  onfs  forgfäitigfte  gereinigt,  gebäbt,  an 
ber  Snft  getrodnet  nnb  nn  einem  luftigen  Ort  tjingeftettt  toerben. 

ne!§me  bQ5ii  rote  Leeren,  tuetc&e 
be§  ^afc^enS  bebürfen,  unb  bcrfaf;re  übrigens  gauä  nac^  üorbergefien= 
ber  SSorfd^rift.  ^ 


35.  2 gtofc^en  meiner  äBein,  230—270  6Jr.  ^ncfer 

toormi  bie  (Schate  bon  1 — 2 .^itronen  obgerieben,  nebft  bem  ©oft' 
2 ®r._ feiner  gonser  ,8immet,  6 aerfto^fte  frifd^e  @ier. 

®ieS  oüeS  mirb  mit  einem  ©c^onmbefen  ouf  rofcTjem  geuer  bis 
borm  ^od^en  ftorf  gef^togen,  fcünett  in  eine  58omIe  gegoffen,  in  (^Infer 
gefüat  nnb  f)ei^  getrnnfen. 


36.  (SJrog.  SJ^on  gie^e  gu  einem  %dl  5lrof  ober  9inm  nnb 
3ucfer  nod^  belieben  3—4  Seite  fodfjenbeS  SBoffer. 

ein  gong  borgngtid^er  nnb  befommtidjer,  and;  Samen  im  SSinter 
otS  fogenonnter  ©c^taftrnnf  fet)r  gn  empfetjtenber  nnb  beliebter  @rog 
mirb  ans  echtem  alten  ^omaifa=9^nm,  rec^t  reid^tid;  ^nder  nnb  fodien= 
bem  SSoffer,  4 — 5 mat  fobiet  atS  3^um,  bereitet. 

SSorgenonnter  0tum  ift  in  borgügti^er  Onatitöt  nnb  nicbt  teuer 
gn  begieb;en  bon  ®.  e.  Vereng  äJ^eljer  in  ^oinbnrg. 

37.  kalter  4 eibotter  unb  V2  geriebene  9}?nS= 

fotnn^  merben  mit  V4  Siter  fü^er  ©a^ne  gernt;rt,  bann  mit  Siter 
5traf  ober  feinem  9tum  bermifc^t  nnb  mit  Buder  berfn^t. 

38.  SBarmer  1 Vs  Siter  fü^e  ©abne,  4 ©ibotter 

V4  ßiter  Strof,  3uäer  nac^  ©efd^mad. 

Sie  ©a|ne  tö^t  mon  mit  ^uder  gnm  ^od^en  fommen,  bom  feiler 
genommen  gerrn^rt  mon  bie  Sibotter  mit  ctmaS  S)?itd;,  gibt  fie  unter 
ftetem  3?üfjren  longfom  tjingn  nnb  rütjrt  ben  Straf  bnrd^. 

39.  ©djoumbicr.  9Jton  redjne  onf  jebe  ^erfon  V4  Siter  Söier 
1 frifc^eS  ®i,  ft.  30  @r.  3uder,  ond;  nod^  S3etieben  etlboS  3itronen= 
fdjote  ober  ^inimet. 

SoS  ei  mirb  gerftobft,  mit  S3ier  nnb  ^nder  auf  ein  rafd^eS  gener 
gefegt  unb  mit  einem  ©djoumbefen  fortmät;renb  bis  borm  ^oc^en  ftorf 
gefc^togen  (fod^en  barf  eS  nic^t,  mcit  eS  fonft  gerinnt),  ber  So^f  bom 
^•euer  genommen,  noc^  ein  menig  gefd^togen  nnb  in  etöfer  gefnttt. 
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40»  2?ier=^rt(tcftf)rtle  in  ©läfcr»  ®eriebene§  «Sd^trargBrot,  ge= 
tuofcBene  unb  aufgefodjte  ^onntljen,  ^immet,  ^ucfer,  einige  ^itronen= 
fdjei&en  unbS3ier  werben  unter  einanber  genü[c§t  unb  in  (^täjer  gefüllt. 

41»  Sinionnbc»  2 ^Jeite  SBoffer,  1 Xeit  Weiter  SSein,  einige 
ßitronenfc^eiben  werben  mit  ^nder  nac^  (^efd^mad  üerfüfst. 

42.  Simmtabc  für  Traufe  (Bei  ^tcBcr).  ^\i  iVs  ßiter  fod)en= 
bem  SSaffer  gebe  mon  ben  @oft  (nid)t  bie  ©djate)  einer  guten  i^itrone 
unb  entferne  ade  ^erne. 

®ie§  wirb  in  eine  gefüttt  unb  bem  Traufen  mit  etwa§ 

ßuder  öermifdd  5um  Xrinfen  gegeben. 

43.  SDlanbcItuilc^  für  Traufe.  125  @r.  gef(^ätte,  gewofd^ene 

unb  geriebene  fü^e  SJtanbetn  Werben  mit  — iVsSiter  fattem2öof= 

fer  nermifd)t,  bnre^  ein  faubere§  2:nd),  weld^e§  nortjer  in  Reibern 
SBaffer  gelegen  ^at  (Weit  bie  9Jtanbetmitd^  gor  teidit  bobon  einen  ®e= 
fdjwod  annimmt),  ftorf  burd^gef>re§t  unb  mit  etWo§  ^uder  berfü^t. 
3)ie  dRonbetmitd^  er^ött  fid^  — mit  2tu§nat)me  bon  l^ei^en  ©ommer= 
tagen  — in  einer  gtof<^e  au  einem  fü^en  Orte,  in  fotte§  SBaffer 
geftettt,  bi§  gum  brüten  2:age. 

Stuc^  fann  mon  ju  ben  Änbetn  4 — 6 ©tüd  bittere  netimen. 

44.  (BcrftcttWoffer  für  Traufe.  S)ie  @erfte  wirb  in  fod^enbem 
äBaffer  mit  einigen  ^itronenfdjeiben  ot)ne  bie  ^erne,  ober  ein  Wenig 
SSeineffig,  woburdb  fie  Weiü  Wirb,  auf§  geuer  gefegt.  9Zod§  einer 
©tunbe  wirb  ba§  ©erftenwaffer  burc^  ein  ©ieb  gegoffen,  ni(^t  gebrüdt, 
nnb  no{^  belieben  mit  etwa§  ^bder  berfüjBt. 

45.  SlJJüIfctt  für  25ruftf raufe,  ©in  2V2  cm  tauget  ©tüd 
bon  einem  trodnen  ^ötbermogen,  ber  bei  ben  ©c^töc^tern  ju  ^oben 
ift,  wirb  5um  ©inweid^en  12  ©tunben  in  fotte§  SBoffer  gelegt.  dtod;= 
bem  tö^t  man  1 ^/s  Siter  9Jiitd§  foc^en,  rutjrt  bo§  ©tüd  ^ötbermagen 
famt  bem  Söaffer  in  bie  tongfom  fodfienbe  unb  tö^t  fotd^eg  onf 
fdjWad^em  f^ener  fo  tonge  fo(^en,  bi§  bie  2tbfonberung  erfolgt,  Wetd^e^ 
bi§  5u  V4  ©tunbe  ber  galt  fein  wirb.  ®ie  ^äfemotte  barf  nid^t  f)art 
fein.  5tt§bann  gibt  man  ba§  ©onge  in  ein  fetjr  fanbereS  an§gebrü!§te§ 
©ödd^cn  bon  Seinwanb  nnb  tä§t  e§  burdjftieüen. 

^n  ©rmangetung  be§  ^ötbermagen§  erfüllt  ein  ©|töffet  bidgeWor= 
bene  faure  Md;  ben  ^wed. 

©I  wirb  bie§  ©etränf  nod^  SSorfd)rift  be§  StrgteS  gebroud^t. 

46.  ©tu  gau5  bor§ügtid;c§  ©ctröuf  bet  ^iorrt;öc  uub 
frauf^aftcu  ScfdjWcrbcu.  125  ©r.  befter  dtei§  wirb  gut  abgebrnfit. 
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mit  15  ®r.  ganjem  ^immet  in  einen  irbenen  gu  1^/4  Siter 
forfienben  SSaffer§  gegeben,  bi§  gu  iVs  Siter  eingefoc^t,  o^ne  9^ü^ren 
bnrd)  ein  @ieb  gegoffen  unb  mit  ober  otjue  ^urfer  ben  STog  ^inburc^ 
getrunfen.  mirb  foIc|e§  bi§  gnr  gönstic^en  ^e[ferung  fortgefe|t. 

47»  ßJcrftcut^ce  für'^lraiifc»  (Sin  ©pffet  feine  (Serfte  mirb  in 
einen  X|eeto|jf  gegeben,  berfelbe  boH  fod^enbeg  Söaffer  gegoffen  unb 
falt  geiüorben  mit  etloo§  |)imbeerfaft  oermifd^t. 

48.  SJrotttiaffcr  für  Traufe.  (^ute§  ©c^morabrot  mirb  in 
©djeiben  gef^nitten,  geröftet,  fod^enbe§  SSoffer  baranf  gegoffen, 
^itronenfebeiben  — ode  Sterne  entfernt,  bei  lieber  nur  ber  ©oft  — 
i)titP9egeben,  ftor  obgegoffen  unb  mit  Bnder  Oerfü^t. 

49.  netjine  8 ©tnd  gemofdjene,  mit  ber  ©djole 
in  4 Seite  gefc^nittene  Pfet,  bie  gelbe  ©djote  einer  tjalben,  ben  ©oft 
einer  gonsen  Zitrone,  ein  ©tud  ^immet  nnb  V2  Söffe  gemofe^ene 
S^ofinen,  ebenfooiet  ^orint^en. 

Sie§  mirb  mit  2^U  Siter  Sßoffer  fo  longe  gefodjt,  bi§  bie  Stpfel 
mei^  finb,  burc^  ein  ^oorfteb  gegoffen,  mit  3nder  oerfüfet  unb  folt 
getrunfen. 

5lndj  für  ^ronfe  ift  bie§  ein  ongenef;me§  nnb  gefnnbe§  (55etrönf, 
bonn  ober  fönnen  bie  (^emürge  megbleiben.  ©tott  ber  9tofinen  unb 
^orint^en  fonn  mon  eine  fteine  Trufte  ©d^morabrot  mit  ben  tbfefn 
foc^en  unb  bie  Bdronenfd^ofe  gnrüdftoffen. 

50.  3^ffiwbiftf)  9)Zoo§  (ein  (^ctrnuf  für  S^ruftfrnnfe).  9}?on 
lö^t  ft.  30  &x.  obgebrnt)te§  i§fonbifdj  9J?oo§  mit  iVs  Siter  Söoffer 
3 ©tunben  bi§  511  3 Soffen  einfoeben.  Sonn  mirb  e§  bnrdjgeürebt 
unb  mit^nder  üerfn^t,  ond^  mit  frifdjer  9??ildj  be§  912orgen§  ak  Sf;ee 
getrunfen.  (S§  fonn  om  oorfjergef;enben  Soge  gefodjt  nnb  morgend 
rnorin  gemoefit  merben. 

51.  ä^cUt^Ctt^efftg  (ein  bcruf)igeubc§  OJctrüut  für  Slronfc, 
immentfid)  bet  9lcrt>culcibcn  unb  ^o^ffrfjmcrj).  2 — 3 ^onbood 
bfoner  mobfriec^enber  ^eifdjen,  bie  ©tiefe  entfernt,  tf)nt  mon  in  eine 
^fofd)e,  fnfft  fie  mit  SBeineffig  nnb  fnfjt  fie,  Oerforft,  einige  ^eit  in 
ber  ©onne  ober  on  einem  morrnen  Öfen  ftet;en,  giefit  ben  (Sffig  bnrd) 
ein  f^fie^popier  nnb  bemofjrt  if)n  in  einer  gfofdie,  oerforft,  511m  ®e= 
broueb  ouf. 

(S§  mirb  boOon  ein  Sfjeeföffef  Ooff  in  ein  ffeine§  (5^fo§  SBoffer 
gegeben  nnb  mit  ^oder  üerfnbt. 

Bugfeidj  ift  biefer  ©ffig  eine  feine  Sönr^e  on  ©oncen  nnb  9^ogont§. 
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52.  ©ctrÄnf  bon  cingcforijtcu  f^rntfjtfäften  für  Traufe. 

i^tm6eer=,  ^oIjanni§beers  ober  ^ir[c§en[aft,  be[onber§  aud)  ^imbecr= 
ej[ig  mit  Söaffer  oermifc^t,  finb  immeittiid^  in  5ieberfrantt)eitcii  bem 
Traufen  ebenfo  erfrifc^ienb  al§  guträglidj;  für  S3rufttcibenbe  aber 
Üa^t  letzterer  nidjt. 


II.  .Ciqueuie. 

53.  ^ur  ^Bereitung  berfelben  nimmt  man  eine 
gro§e  gtafege  mit  einer  toeiten  ^al^öffnnng,  füdt  ba§  S3eftimmte  nebft 
bem  ^ranntmein,  toop  man  nac^  33elieben  gran§=,  ^irfd)=  ober  ond) 
echten  _^ornbrannttoein  toöt)tt,  hinein,  forft  bie  gtofe^e  gnt  gu  unb 
ftedt  fie  3 — 4 Söoe^en  an  bie  (Sonne  ober  on  einen  toarmen  Drt, 
loä^renb  man  fie  oft  fc^üttett.  ®ann  tnnft  man  ben  in  Keine  Stüde 
gefdjnittenen  ^nder  in  SBaffer,  fod)t  unb  fc^öumt  i^n,  läüt  if)n  ettna§ 
abfüljlen,  rüfirt  ben  33ranntoein  bagu  nnb  lä^t  i!^n  burd)  gtie^üa^ier 
laufen.  SK^bann  füllt  man  ben  bereiteten  ßiguenr  in  reine,  trodne 
gtafdien  nnb  Oerforft  fie  gnt.  Stuf  bie  ^runter  fann  man  loieber  ettoa^ 
^rannüoein  füllen.  Srau5=  nnb  .*^irfd)branntmein  Oon  85  6irab 
Xxaüc§,  fommt  511  ftarf  Vs  Siter  V4  Siter  gefoc^te§  SBaffer,  meld)e§ 
man  511  bem  ^uder  gie^t.  ®iefe  SJKfc^ung  Joirb  in  ben  folgenben 
S^ejepten  at§  iVs  Siter  ^ranntloein  angenommen. 

54.  @c)üür^uclfcn=£igneurc.  iVs  Siter  S3ranntmein,  125  ®r. 
Buder,  8 65r.  97etfen,  15  @r.  ^orionber,  beibe§  gröbtid)  geftofien 
unb  20  Stüd  getrodnete  fd^marge  ^irfc^en. 

55.  3imttte^£iqucurc.  1 Vs  Siter  S3ronntinein,  125  (^r.  Bnder, 
8 (^r.  befter  gefto^ener  ^nnmet. 

56.  ÖJcnjürj-SiqMcurc.  1V4  Siter  S3ronntmein,  250  @r.  ^nder, 
15  (^r.  f^enc^el,  STni^famen,  Söad^olberbeeren  ober  Ä^rianber,  3 ®r 
.Biinmet  unb  6—8  Stüd  6Jetuüränetfen. 

57.  97uf|=Siqucurc.  iVs  Siter  33ranntioein,  1 ^fnnb  ^nder, 
1 ^funb  SBatnüffe,  bie  oor  (Snbe  ^nni  ge^ftiidt  ioerben  müffen. 

58.  f^raujöfift^c  9hif^i*iqucurc.  30  Stüd  SBalnüffe,  bie  um 
^ot^anni  gepftüdt  fein  müffen,  gerftö^t  mon,  gibt  30  ©eioür^nelfen 
3 05r.  guten  ^tminet  unb  eine  glofd^e  ©ognof  tjingn  nnb  läüt  bie§ 
7 SBod^en  an  ber  Sonne  ftet)en,  möfjrenb  man  e§  tögtid)  fd^üttett 
®ann  fittrirt  man  e§  burcü  ein  molIeneS  Xnd),  gibt  ein  t^aar  Stangen 
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^'onbi^pcfer  baju,  la^t  ben  Siqueur  nod^  einige  Silage  [teben  unb  füöt 
bamit  fleiue  ^(afc|eu. 

59.  gratt^öfifrfje  ©rbker^^Sigucnrc.  9J?au  füae  eine  Siqueur= 
ftafd^e  ^alb  mit  fteineii  reifen  SBotberbbeeren,  t)atb  mit  geftobenem 
^onbi§  unb  fütte  fie  übrigen^  bi§  an  ben  ^orf  mit  feinem  STrof  ober 
onberem  S^an^bronntmein,  fteCte  fie  tögtid^  an  bie  @onne,  gie§e  ben 
Sn^alt  na^  Verlauf  bon  einigen  SKonaten  burdj  ein  gtaneHtud^,  unb 
ber  Siqueur  ift  fertig. 

60.  ßura^ao.  iVs  Siter  grangbranntmein,  125  (^x.  Orangem 
ober  auc^  Sttjfetfinenfd^ole  unb  250  @r.  tjeEbrauner*  ^anbi§. 

S)ie  @^oIe  mirb  in  äßaffer  gelegt,  bamit  ficf)  bie  mei^e  bon  ber 
gelben  6c|ote  trennen  tä^t,  bonn  te^tere  in  ©tücfc^en  gefc^nitten  unb 
äu  bem  $8ranntmein  in  bie  Mge  gegeben,  geft  bertorft  tö^t  man 
fold^e  beim  Ofen  14  Xage  ober  im  Mer  3 Sßoc^en  ftetjen,  mä^renb 
mon  fie  tägtic^  umfdjüttelt.  ^^unn  mirb  bie  Schate  ou§gebre§t,  ber 
^onbi§5uder,  in  Keine  (Stndc^en  gerKot^ft,  tjinaugegeben  unb  loieber 
in  bie  glofc^e  gefußt,  ^iefetbe  mirb  täglid;  gefc^üttett,  unb  menn  ber 
Bilder  gefdnnotäen  ift,  ber  iöronntmein  bnrd;  gtief3fm|3ier  fittrirt. 

61.  £luitten=£iqucurc.  1 Vs  Oder  Ouittenfoft,  375  &x.  meiner 
Bilder,  jo  biet  bieä  beträgt  feiner  Sranntmein  unb  5U  je  iVs  Siter 
biefer  gtüffigfeit  15  (3x.  bittere  SD^onbeln  unb  ftarf  20  @r.  ^orianber. 

3Jton  jm|t  bie  Oluitten  mit  einem  ^udje  ob,  reibt  fie  auf  einer 
Üteibe  unb  fteßt  bie§  24  ©tunben  in  ben  ^eßer.  ®ann  brüdt  mon  fie 
bnrc^  ein  moßeneg  Suc^,  foc^t  ben  Buder  ftar,  banod^  mit  bem  ©oft 
V4_©tunbe  auf  getinbem  f^euer,  lä^t  e§  etmo§  erfaßen  unb  gie§t  eine 
gleiche  Ouantität  feinen  ^öranntmein,  otjiie  Bufo|  bon  SBoffer,  Ijinsu. 
Bn  je  iVs  Oder  biefer  gfüffigfeit  fügt  man  15  (Bx.  bittere  ßRan^ 
betn  unb  ft.  20  @r.  ^orionber,  ungefto^en,  gie^t  e§  in  reine  f^tofd^en 
ober  Mge,  lö^t  fie  on  einem  morrnen  Orte  fte^eu,  mo  fie  bon  Bed 
SU  Beit  etmo§  gefdjütteß  merben.  S^adjl^er  mirb  ber  Oiqueur  burc^ 
gße^bojiier  fißrirt  unb  in  reinen  trodnen  glofd^en,  mobt  berforft, 
oufbemafirt. 

62.  Slirft^=Oiqucurc.  iVs  Siter  SSranntmein,  250  ^x.  Buder, 

2 ^funb  fd^marse  ^irfc^en,  t;alb  fü^e,  tjolb  foure,  meldje  gefto^en 
merben,  1 Obertaffe  boß  fc^marse  :5of)uuni§beeren,  3 OJr.  Biuimet. 
SDte^  oße§  in  eine  gtafd^e  gefußt  unb  24  ©tunben  t;ingcfteßt. 

63.  §itnbccr=Otqucurc.  iVs  Oiter  gransbranntmein,  3 (Bx. 
Bimmet,  375  (Bx.  Buder,  V4  Oiter  Himbeeren. 


W,  Sui-ftmod)en,  @iit|)öfeüi  unb  Dtäud^ern  be»  gleifdjel.  609 


64.  Siqucurc  i)on  ftfjiurtrjcn  ^oI)anni§I)ccren.  9}^on  richte  jtc^ 
nac^  bor^ergeI;eiÄer  Slngobe;  jeboc^  ift  250  &x.  ^ucfer  ^inreic^enb. 

65.  ^agebutten-Siqueurc.  SSenn  mon  |>agebutten  einmac^t,  fo 
fann  man  allen  SIbfaE,  fotno^I  Schale  al§  oudj  ^erne,  in  eine  glofc^e 
geben  (auf  ba§  SSert)ärtni§  fommt  e§  eben  nid^t  genau  an)  unb  basu 
ben  S3ranntU)ein  gieren,  U)ie  e§  int  aEgemeinen  bemerft  ift.  ^u  iVs 
Siter  fommt  nac^  beut  gittriren  125  ®r.  ^uEer. 

66.  25aniEc=£iqueurc.  4 @r.  feingefc^nittene  SSaniEe  tä^t  man 
14  Xage  in  einer  gtafd^e  feinem  gransbranntmein  auS^ie^en,  gibt 
^ann  250  geläuterten  ^uEer  t^inju  unb  förbt  ben  Siqneur  mit 
Saft  öon  fauren  ^irfcben. 


w.  )Dur)lm(id)ci^  ^tupäkciu  mib 
itttuttjer«  bes  iFictfdtes. 


1.  ^cinc  (Ecrbclattourft  (©ouimcrmurft).  .^ierju  gehört  ba§ 
feinfte  EJtettfteifc^ , momoglid^  öon  einem  jungen,  gut  gemäfteten 
SEimeine,  mobei  man  ^u  5 Seiten  mageren  gteifc^e^  einen  reiE)IiE)en 
Seit  f^ett  rechnen  fann,  unb  gmar  gmei  Sritteite  S^jeE  unb  einen  Seit 
gtaumfett.  Etac^bem  aEe§  am  beften  in  feine  Scheiben  gefc^nitten,  — 
boc^  müffen  t)ierbei  bie  im  gteifc^  befinbtidben  Seinen,  |)äute  unb 
t)örteren  Seite  forgfättig  öon  bemfetben  getrennt  merben  — mirb 
fotd^eg  fo  fein  ge^oEt,  bo^  beim  SlufroEen  unb  Surc^brec^en  eine§ 
$8äEEien§_fic^  feine  feften  gteWeite  met;r  finben.  ^m  S3efi|  einer 
$aEmafE)ine  mirb  biefe  Strbeit  rafc^  unb  öorgügtid^  on§gefüt;rt;  and^ 
bebarf  e§  t^ierbei  nidt)t  be§  2tu§trennen§  ber  |)äute,  ba  fie  in  ber 
HJtafc^ine  fic^  gufammenfngen  unb  teid^t  gu  entfernen  finb.  i^ebod^ 
mu§  in  biefeni  gcE  ba§  f^teifd)  öon  bem  gett  gefonbert  merben,  ba 
festeres  breiig  mirb  unb  ber  SBurft  einen  SE;matggefEjmaE  gibt.  9Jtan 
net)me  ftatt  beffen  nur  feften  SpeE,  fcfmeibe  benfetben  gu  fe^r  feilten 
SSürfetc^en  unb  mifEje  bie§  burc^  bag  ge^aEte  gteifc^.  Stuf  biefe 
Söeife  mirb  bie  SBurft  auägegeic^net.  Sann  mirb  bag  gteifE;  mit  bem 

2)aöibi§,  ffod^Buc^.  39 
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blutigen  ©oft  getuogen.  6 ipfunb  be^felben  nimmt  man  80  Ö)r. 
feiugefto§ene§  12  ®r.  gröbtid^  gefto^enen  meinen  i)5feffer,  3 @r 
©oltjeter  oug  einer  Stpot^efe  unb  noch  Söetieben  V2  fteine  Obertoffe 
guten  ^um  ober  9totmeiu,  ben  mon  inbeffen  oud^  fe^r  mo^t  megloffeu 
fonn.  einem  3nfo^  üon  Stnt,  mie  eiu5erne  e§  gut  finben,  ift  nid^t 
5U  roten,  bo  e§  bie  SBnrft  trocfen  unb  ^ort  mod^t.  ^uc^  ift  noc^  5'n 
bemerfen,  bo§  mon  bo§  ge^odtte  unb  gemurrte  ^feifd^  unter  feiner 
Sebingung  über  9^od^t  fte^en  loffen  borf,  toeil  e§  boburc^  bie  gorbe 
üerliert  unb  5öt;e  mirb. 

9^ocf)bem  bo§  ä«ett  mit  bem  ßiemür^,  metd^e^  gteic^mö^ig  boruber 
üerteilt  merbeu  mu^,  burd)  längere^  $ßerorbeiten  gehörig  oerbunbeu, 
fütle  man  e§  in  mot;t  gereinigte,  gut  gemöfferte  unb  gerndjtofe,  bide| 
glotte  gettbörme,  in  metc^en  fic^  biefe  SBürfte  om  beften  foftig  erholten; 
bie  in  ben  ©nbborm  gefüllte  äöurft  bleibt  om  löngften  foftig,  fie  merbe 
olfo  bi§  gute^t  bemot)rt. 

©oüte  mon  me^r  SBurft  moc^en  moüen,  aU  glotte  gettbörme  gu 
^oben  finb,  fo  fonn  mon  fid^  mit  ber  ^out  be§  9^ierenfetteg  au§belfen. 
®iefe  mirb  üorfid^tig  obgetrennt,  in  ©tüde  üon  beliebiger  Sönge  unb 
Sreite  gefdmitten,  unten  unb  feitmört^  bic^t  angenö^t.  fRinb^borme 
ober  taugen  nid)t  gn  folc^er  SSurft,  ebenfomenig  bie  Oon  einigen 
gepriefenen  ©d^tunbrö^ren  (fogenonnten  Xrönf eftrotten),  meil  hierbei 
bie  SSnrft  ouStrodnet. 

^infid^tlidE)  be§  ^ülleng  ber  f^ettbörme  ift  gu  bemerfen,  bo§  bie§ 
fe^r  betjutfom  gefdjel)en  mu^.  3n  biefem  ^med  binbe  man  ben  ®orm 
unten  jn,  jie^e  ifm  gona  auf  bie  S53urftfpripe  ober  oufg  |)örncf)en, 
füüe  bo§  gteif(^  borfic^tig  hinein  unb  brüde  e^  finnig  unb  nur  aü> 
gemoc^  ftörfer  on,  bomit  ber  ®orm  nic^t  plope,  bie  SBurft  ober  fo  feft 
otä  möglid)  merbe,  mobei  bie  mit  Suft  gefüttten  ©teUen  mit  einer 
3flobet  bnrc^ftoc^en  merben.  ®er  SSorfic^t  ^olber  netjine  man  boau  eine 
©topfnobet,  metdie  mit  einem  augefnoteten  f^oben  üerfet)en  ift. 

^e  fefter  biefe  SSnrft  gefüdt  unb  je  bider  fie  ift,  befto  beffer  erhält 
fie  fic^,  rao  t)ingegen  SSürfte,  metc^e  tofe  gefüüt  finb,  oerborbene 
©teden  unb  einen  ftorfen  Qfefc^mod  ermatten.  9^oc^  bem  ^üden  fönnen 
bie  2Bürfte,  menn  fie  noc^  Stngobe  fe^r  feft  gefüdt  finb,  fogteicb  gut 
augebnuben  merben;  bei  SRonget  an  Übung  ober  ift  an  roten,  fie  eine 
9^od;t  liegen  an  taffen,  bonn  bet)utfom  unb  amor  nod^  beiben  ©eiten 
t)in,  fie  burd)  ©treicben  fefter  au  brüden,  neue  iöönber  borum  an  bin= 
ben  unb  bie  erften  obanfdjueiben.  2)o  bie  Sauber  on  biden  fdimeren 
SSürften  in  gettbörme  gefütit,  mitunter  obrei^en,  fo  ift  e3  gut,  ein 
ßreuabonb  borum  an  mocben.  TObonn  t)änge  man  fie  10—14  Xoge 


Üiäucfjevii  gfeifd^eä. 


611 


in  einen  mit  Suft  UerBunbenen  fj^mnd^en  ^Jtauc^  non  2Bad;oIber  nnb 
bcmat;re  [ie  pngenb  an  einem  luftigen,  froftfreien  Orte  auf. 

Stnmerf.  2)en  ©altjeter  nebme  mau  au3  einer  2l|)ott)efe;  beim  wäre  berfelbe 
nidjt  gut  aufbewa^rt,  — feucht  geworben,  — fo  ^at  er  feine  wirtfame  traft 
Oertoreu  nnb  bte  SBnrft  ertjätt  eine  bteidfe  f^-arbe.  Stuc^  benimmt  ber 
geringfte  groft  berfelben  garbe  nnb  2öoIiIgefc|mact.  9Jtan  t^ut  wo^t,  bie 
äBurfte  nad)  einigen  2)tonaten  jn  gebrand;en,  weit  fie  bann  erft  wobt* 
fi^medeub  werben. 

2.  Steine  Sauciffcn.  ÖJut  biird^tnac^feneg  ©c^meinefteifc^  mirb 
fein  ge^adt,  mit  @a4,  ajtn§fntbtnte  unb  fe^r  menig  Pfeffer, gemurrt, 
in  ganä  bünne  ©arme  gefnttt,  bie  man  gtoei  Qoti  tong  umbret;t.  S)ie 
©auciffen  werben  in  $8iitter  unb  etma§  SSaffer,  feft  äugebecft,  einige 
äJtinuten  tong  gelb  gebraten  unb  au  9ftagout  ober  ot^  $8eitoge  au  feinen 
©emufen  ungerichtet. 

3.  Sßcftfötiftfjc  biinnc  9)Zettu»urft  aum  9Jöuthern,  fowie  autfi 
aum  frtftfjen  ©ebroudj.  ^ft  biefetbe  anm  9täuchern  unb  tochen 
beftimmt,  fo  gehört  auf  10  ^^funb  ©cfjmeinefteifch  130  6ir.  @ata  unb 
15  @r.  fpfeffer.  Bum  frifchen  Gebrauch,  otfo  aum  S3rateu,  net;me 
mon  au  4 fpfunb  30  &v.  feineg ‘@ata,  5 gefto^euen  Pfeffer  unb 
wenn  man  ben  ©efchmocf  tiebt,  bie  ^ötfte  feingefto^ene  »gfatnetfen; 
jebo^  ift  an  raten,  bie  aum  9täudbvtn  beftimmten  SGßürfte  nid^t  niit 
atetfen  au  müraen,  weit  fie  baburch  einen  ftorfen  OJefchmocf  ermatten. 

2)a  bie  äBurft  recht  faftig  fein  mu^,  fo  ift  hieran  am  beften  burch= 
machfeneg  @chmeinefteifch,  fonft  mu§  gehörig  §ett  untergemifcht  mer= 
ben.  Seibeg  mirb  in  fteine  SBürfet  gefchnitten,  nidjt  gehadt,  weit  ba* 
burch  bie  aum  D^öuchern  beftimmten  SBürfte  faftiger  bleiben.  (Sin  Xeit 
aber  beg  gefchnittenen  gteifcheg  au  ben  SSurften,  welche  frifch  gegeffen 
Werben  fotlen,  fonn  nad)  (Sefolten  fein  getjodt  werben.  SDonn  oer* 
mifche  mon  bog  gteifdj  gut  mit  bem  feingeriebenen  ©ota  unb  fpfeffer, 
fülle  bie  ^teifchmoffe  in  faubere  bünne  S)örme  unb  räudjere  fie  bei 
wenig  91audj  unb  oiet  Suft  etwa  2—3  2öod;en.  Sie  SSürfte,  wetAe 
frifch  gegeffen  werben  foden,  taffen  fidj  einige  Beit  luftig  hängenb  ouf= 
bewahren;  tritt  aber  Weidje,  naffe  SBitterung  ein,  fo  werben  fie  leicht 
fiebrig  unb  erholtp  einen  Seigefchmod,  weghotb  mon  in  folchem  gatte 
ficherer  geht,  fie  in  eine  gleifchpöfel  au  legen,  wie  Weiterhin  einige 
bemerft  finb,  unb  worin  fie  fich  gut  erhalten. 

4.  grauffurter  Sratwurft.  SurdjWachfeneg  ©chweinefleifcb 
ohne  ©ehnen,  auch  etWag  gett  wirb  fein  gehadt,  mit  ©ala,  a3higfot- 
blute,  Äorianber,  wenig  fßfeffer  unb  etwag  rotem  SBein  gewürat  unb 
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in  ©c^tüeingbärme  gefüat.  ift  btefe  SSurft  am  feinften,  bocß 

aud;  leicht  geräuchert  redjt  gut.  9}Zou  häugt  fte  iu  ber  £uft  auf. 

5.  SJicdtcnImrgifdjc  Srat=  ober  ©djmortourft. ' ^leifch  unb 
gett  mie  gu  ajtettmürfteu  mirb  feiu  ge^adt,  ©alg,  ^telfeupfeffer,  Smu§= 
fatbtüte,  etma§  ^itroueufdjate  uub  irei^ergraugtoein  gut  bur^gemengt 
iu  bünne  ®ärme  gefüdt  uub  frifch  gebraucht. 

6.  2Beigc  Söurft  gum  Butterbrot.  2 ^fuub  ©chioein§mürbe= 
brateu  uub  1 ^fuub  fchiereö  ©chtoeinefleifch  loirb  gehadt,  1 ^fuub 
©ped  gefocht  uub  fatt  in  gong  feine  SBürfet  gefchuitten,  200  @r.  in 
fräftiger  Brütje  gemeidjte§  BSei^brot,  bie  feingefchnitteue  ©ebate  einer 
Zitrone,  ©atg  uub  3)tu§fotbIüte. 

®ie§  atte^  mirb  gut  uutereiuanber  gemifd}t,  in  ftore  ©chmein^= 
bärme  gefüEt  uub  in  focheubem  SBoffer  20  aJtinuten  gefocht. 

7.  fiebertonrft  gum  Butterbrot,  man  ftam^ft  eine  rohe 
©chtoeinSteber  gang  feiu,  jeboch  fauu  mau  fie  auch  g^iöor  10  9Jtinuten 
iu  focheube  Brühe  fegen,  reibt  fie  burch  ein  ©ieb,  gibt  einen  reichlichen 
2eif  meichgefochteS,  au§gefudjte§,  feingehadteg  ^feifch  uub  f^ett  hingu, 
ferner  ©afg  (boch  nicht  gu  biel,  meif  man  bie  Seber  leicht  berfafgen 
fann),  S^teffeuhfeffer,  5f«u§fatnub  uub  etioa§  S^telfen  nebft  gefochtem, 
fehr  fein  gemürfeften  ©ped.  ®ie§  am  mifcht  man  gut  burcheinanber, 
füdt  e§  in  bide,  gfatte  ©djmein^bärrne,  fa^t  jebodh  einen  gmei  ginger 
breiten  feeren  ^anm  gum  5tn§behncn  ber  Seber.  ®ann  bringt  man 
fie,  am  beften  an  einer  SSeibenrute  hängenb,  in  gefafgeneg,  fochenbeS 
SBaffer  nnb  fä§t  fie  fangfam  V2  ©tnnbe  fothen,  mobei  man  fie  mit 
einem  gfatten  Soffef  fanft  nieberbrüdt,  mefche^  ba§  Sfuffpringen  bcr= 
hütet.  SJtan  gebraudjt  bie  SBürfte  frifch  nnb  geräuchert,  ^n  festerem 
gaffe  hängt  man  fie  8 — 10  Xage  in  einen  nicht  ftarfen  Stand),  entfernt 
Oon  ber  ^i|e  beg  gener§,  bnr^  beffen  (Sinmirfen  ein  Berbcrben  ent= 
fteht.  Stad)  bem  Stänchern  hängt  man  fie  an  einem  fnftigen,  froftfreien 
Orte  auf. 

Sfnmerf.  Bei  biefem  uub  ben  näd)ftfofgenben  Stegepten  tüirb  auf  ein  forg* 
fäftige§  Binben  aufmerffam  gemacht,  ba  bie  geringftc  Süde  ein  9fugfocben 
betmrft.  ©otoohf  lieber*  aB  Blutmürfte  nad)  bem  Podien  lu  2Jtiuuten  in 
faltet  SBaffer  gefegt,  mad)t  fie  anfef)nfid)er. 

8.  fiebcriourft  mit  S^tcf)f.  Sfnch  gu  biefen  SBürften  ift  bie  Seber 
geffopft  nnb  burd)  ein  ©ieb  gerührt,  ber  gefodjtcn,  auf  einer  Steibc 
geriebenen,  oorgngiehen.  SJtan  gibt  f)iergu  feingctod)teg  gfeifch  nnb 
gett,  ©afg,  fßfeffer,  Steffenpfeffer,  reichfid)  gefodjten,  in  feine  SBürfef 
gefchnittenen  ©fjed,  rüf)rt  bie§  mit  fo  oief  fräftiger,  fochenber  gfeifch^ 
brühe  an,  afg  man  bie  Sftaffe  gn  oerfängern  münfeht,  nnb  gibt  beg 
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nötige  SSeijemne^t  ^in^u.  ®ie  Seöer  mu^  gut  oneinanber  Rotten  unb 
rec^t  faftig  fein,  toeS^alb  man  mo^t  t^ut,  etma§  in  ber  Pfanne  ju 
berjuien.  3)ann  füllt  man  fie  in  meite  0^mein§=  ober  0tinb§börme, 
lö^t  einen  hier  f^inger  breiten  leeren  9^aum  nnb  foc^t  [ie  V2  ©tunbe 
nac^  oor^erge^enber  Stngabe.  @ie  merben  geröud^ert,  in  Scheiben 
gef(^nitten  unb  gebraten  ober  rol^  gegeffen. 

SEBünfc^t  man  au^er  ber  ©(^lac^taeit  ßebermnrft  gu  mad^en,  [0 
fann  man  beim  Seftetlen  be§  gteifc^eS  fic^  nact)  folgenbem  SSerpttniS 
rid^ten:  2tnf  eine  ©c^meinSleber  ne^me  man  3 ^fnnb  gefod^te§  nnb  ge= 
^ato  ©c^meine=ober0tinbf[eifd^,  2 ^funb  gefodtjten,  in  feine  Sönrfet 
gefcfmittenen  ©pedt,  2 ^funb  äöeigenme^I  unb  fo  biel  oon  ber  einge^ 
fochten  33rü^e,  morin  bag  gteifc^  gefoc^t  ift,  al§  gum  Bufammen|alten 
ber  aj^affe  nötig  ift;  ©atg,  Pfeffer,  Steifen  unb  atetfenpfeffer  nac^ 
(^efd^madt. 

9.  aJJctftcnburgift^e  Scbcrlüurft.  a}Jan  nimmt  ^iergu  33and^= 
fteifc^  nebft  fettem  ©c^toeinefteifc^,  atieren,  ^unge  unb  ©c^marten, 
aüe§  meicb  gefod^t.  ®ie  Seber  mirb  ro!^  gel^acft,  burd^  einen  ®urd^= 
fcbtag  gerieben,  Sanc^fteifd^,  ^unge,  f^ett  unb  ©(^märten  merben  fein= 
mürfeüg  gefd^nitten,  atieren  fein  ge^adtt.  ®anad^  mirb  bie§  atte§  mit 
feingefto^enem  ©atg,  Pfeffer,  atelfen  nnb  feingeriebenem,  burc^gefiebten 
2:^^mian  nnb  a)Jajoran  gemürgt,  f^uHfett  üon  ber  gteifd^brütje  ^ingu= 
gegeben  unb  bie  aJtaffe  in  faubere  ®ärme  gefüllt.  ®a  bie  Seber  fidf) 
au§be^nt,  fo  bürfen  bie  Sßürfte  nict)t  gu  feft  geftofjft  merben.  ajJan 
foc^t  fie  V2  ©tunbe  in  ber  S3rü^e,  taucfjt  fie  beim  §eroulne:^men  in 
fatteS  SBoffer,  legt  fie  gnm  meiteren  2tbfü^ten  auf  ©tro^  unb  gebrond^t 
fie  nac^  ©efatten  frifc^  ober  etmo§  geröuc^ert. 

10,  aJlcdfleuburgift^c  ^natfmurft  Sin  %eil  gute§,  gefod^teg 
©d)meinefteifcb,  ber  ©pecf  gröfetenteilg  baOon  abgefd^nitten,'  um  iijn 
gur  33tutmurft  angumenben,  mirb  red}t  fein  ge^adt,  mit  ©atg,  Pfeffer, 
atelfenpfeffer,  aJtn^fatblüte,  feingel)adter  Bi^onenfd^ale  gemürgt,  gut 
burc^gemengt,  in  faubere  bünne  ®örme  gefüllt,  V4  ©tunbe  getobt,  in 
falteg  SBaffer  getunft  nnb  nad^  bem  ©rfalten  an  einem  luftigen,  froft= 
freien  Orte  anfge^angen. 

11.  Slutmurft,  ©rfitc  ©orte.  *^ag  33tut  mirb  marm,  fomie  eg 
oom  ©d^meine  fommt,  mit  einem  fteinen  93efen  gefdilagen,  big  eg  gang 
falt  gemorben,  nnb  bnrd^  ein  ©ieb  gerüfjrt,  mobnre^  eg  fiüffig  bleibt 
3)ann  gibt  man  gu  einem  Zeit  beg  S3ruteg  reic^tid^  oom  beften  ge= 
fod^ten,  feinget)adten  ©d^meinefieifd^,  mager  unb  fett,  nebft  ben  meidis 
gefoc^ten  unb  feingefiadten  ©^märten,  ferner : gefod^ten  ©ped,  meteber 
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in  fieine  SBürfel  gefdjuitten  ift,  6q4,  Pfeffer,  9fletfen  unb  mUn- 
^jfeffer.  ®ie§  aUe§>  \vo^  gemifdjt,  mie  Seberimirft  in  bicfe,  möglidjft 
glatte  SDärine  nidjt  feft  gefüdt,  bomit  bte  9)iai[e  fidj  anSbe^nen  fann, 
nnb  /2  ©tnnbegefod;t.  (Sttüa§  geräuchert,  lutrb  bie  SBurftgum  S3utter= 
brot  gegeben. 

5rnmerf.  einige  Scanner  fcheuen  bie  ©pecf würfet,  in  fotd)en  fräßen  fonn  ber 

©|)e(i  fein  get^adt  Werben  j tä^t  man  i^n  fehlen,  fo  wirb  bie  Sönrft  troden. 

12.  ^lutnmrft  Blueitc  Sorte.  9J?on  Oermifche  ba§  ^tut  mit 
ettnaS  gieifchbrühe,  gebe  Stbfüdfett,  ©bedujürfet,  feingehadte^  gteifch 
— eine  gmeite  Sorte  — bie  benonnten  ®emür5e  unb  fo  üiet  SBei^en^ 
ober  feinet  3toggemneht  hinan,  ba^  bie  9Jtaffe  anfammenhätt,  ma§  fich 
tn  einer  ^fonne  am  beften  erproben  tä^t.  SSirb  au  biefer  SBurft  auc^ 
nicht  reidjtich  gleifdj  angetoenbet,  fo  muh  fie  bod;  recht  fett  gemadjt 
toerben,  e§  erhält  [ie  faftig.  $8eint  Stofjfen  merben  bie  ®ärme,  bc§ 
3Jiehle§  megen  nur  ^/g  angefüllt,  ^l2  Stunbe  mie  Seberlnnrft  gelocht 
unb  geräuchert. 

öeim  @ebraud)e  mirb  bie  SSnrft  in  bide  S^eiben  gefchnitten,  gelb 
gebraten  ober  fo  longe  in  (Srbfenfnbbe  gelocht,  bi§  fie  bnrchloeg  heih 
gemorben  ift. 

13.  9)tcclleuburgifd)c  ^Blutumrft.  Einige  Stunben  Oor  bem 
füllen  ber  ®ärme  mirb  bie  9)taffe  an  33lntmürften  angerührt,  man 
nimmt  hieran  einen  Seil  be§  burdjgefiebten  Sinter,  rührt  gute§  9)tehl, 
redjt  reidjlid)  in  Heine  SSürfel  gefdjiiittenen  Sped,  and;  güdfett  hinan 
unb  mürat  bie§  mit  feingeftohenem  Sala,  ^^5feffer  unb  Dtellenbfeffer 
(SBunberüfeffer).  Sann  fd;neibet  man  bide  Sänne  in  baffenbe  Stüde, 
mad;t  ba§  eine  ©nbe  mit  einem  ^rödel  ober  $8onb  bid;t,  füllt  betl 
Sann  ftarl  aur  Hälfte  an,  macht  and;  ba§  anbere  @nbe  gehörig  bicht 
unb  lod;t  bie  SBürfte  2 Stunben. 

14.  9)?c(flcnburgifd;c  ^mtgemourft.  mirb  hieran  biefelbe 
ai?ifd;ung  mie  an  Slutmurft  genommen,  unb  in  jebe  Sßnrft  eine  ge= 
fboltene  Sd;mein§aunge  ober  bide  Streifen  einer  eingebölelten,  red;t 
meid;  gelochten  3tinb§annge  geftedt. 

15.  C^chirumurft.  9)ton  pht  hon  bem  onggemäfferten  @el;irn 
bie  $aut,  nimmt  etmo§  gute§,  feingehadte§,  rol;e§S[jtettfleifd;  nnb  l;adt 
folcheg  awfammen  bnreh.  Sann  loeid;t  man  ebenfooiel  SBeiprot 
ohne  fafte  in  gleifchbrühe,  brüdt  e§  au§,  gibt  fold;e§,  nebft  9}?u§laH 
nnh,  Sola,  91ellenbfeffer  unb  in  Butter  gebrotene  unb  bnrd;  ein  Sieb 
gerührte  .Smiebeln  an  bem  ^leifd;,  mifd;t  olle§  mol;l  nntereinanber 
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unb  füllt  e§  nid^t  §u  feft  in  bünne  ®ärme.  ®ie  SBurft  tuirb  frifc^  in 
Sutter  gelb  gebraten. 

16,  SDiccflcnburgtftfje  ©tefelbe  äJttfd^ung,  tüte  gu 

mecftenburgifc^er  S3rat=  ober  ©c^mornturft  (9tr.  5)  tütrb  gemifdjt  nnb 
bo§  getüäfferte,  feinge^adte  @etjirn  burdbgerü^rt. 

17,  ©d^iürtrtcnmagett,  9Jtan  nimmt  üon  bem  gel^adten  (Som^ 
mertüurftfleifc^  o^ne  gett,  nocf)  Eingabe  mit  @alj  unb  Pfeffer  gemürgt, 
grnei  ©rittet,  üermengt  e§  mit  etmoy  gefto^enen  S^tetfen  unb  einem 
(S^töffet  üott  feingefto^enem  Bitttmet,  fügt  t^ingu  ein  ©rittet  toeic^ge^ 
foc^te,  getjacfte  @d)tüarten,  einen  Suppen^  ober  gütttöffet  Stut,  bie 
toeid^  gef  ödsten  Bungen  üon  gmei  @dt)iüeinen  ober  eine  in  fteine  SBürfet 
gefctmittene,  gang  meic^  gefoctite  ^u^gunge.  ©ie§  ode^  tüirb  mit  bem 
üietteict)t  noct)  fetjtenben  &elüürj  gut  gemifd^t  uub  nid^t  gu  feft  in  ben 
mo^tgereinigtcn  @d^tüein§mogen  gefüüt.  ©ann  tä^t  mon  benfetben 
2 ©tunben  tangfam  in  etma§  gefotjenem  Sßaffer  ober  ^rü^e  fodfien, 
breBt  it)n  eine  5JtacBt  gmifcBen  jmei  S3rettern  unb  räuchert  i^n  2 — 3 
SSocBen. 

Stnmerf.  ©er  ©cbtoartenmagen  bätt  ficb  tonge  unb  ift  äum  ^Butterbrot  fe^r 
fcbmacfboft.  aJtan  taffe  beu  Bimmet,  fo  unpaffenb  er  fctjeiut,  nicht  bariu 
febten. 

18,  9)?c(ftenburgifchc  6Jrüi?ltmrft,  ^n.  3V2  Siter  ©erftengrübe 
tüirb  in  Srütje,^  in  ©rmangetung  Söaffer,  recf)t  bicf  unb  tueict;  qu§= 
gequotten,  1 fpfunb  ouSgefcbmotjeneS  ©dbtüeinSfett  binäugett}on.  ^n 
ben  gurücfgebtiebenen  ©cbreüen  (auggebrateue  f^ettmürfel)  merben 
feingefcbnittene  Bmiebetn  unter  öfterem  ©urcbrüt)ren  gar  gemacht  unb 
fotche  nebft  @ata,  fpfeffer,  fJtetfen,  S^etfenbfeffer,  bie§  attc§  fein  ge= 
ftoBen,  eine  ^anboott  ajJajoran  unb  eine  ^anbüott  fßfefferfraut,  ge= 
rieben  unb  burcbgefiebt,  hinaugetban,  unb  fo  üiet  burchgefiebte§  ©chtüeinS^ 
btut  burchgerübrt,  boB  bie  fOtaffe  rot  unb  ettüa§  üerbünnt  tüirb.  3Jcon 
füüt  biefe  in  faubere  ©arme,  focht  fie  in  gefatgenem  SBoffer  fo  fange, 
bil  beim  ^ineinftechen  fein  S3tut  mehr  herüortritt. 

3tnmerf.  Qn  foliher  SBurft  niödbte  bie  Suuge,  red§t  tueich  gefodbt  unb  fein 
gcbacft,  am  ämecEmäBigfteu  §u  oermeuben  fein. 

19,  fRiubftciftf)tünrft.  @r[tc  ©orte.  Stinbfteifdh  tüirb  fehr  toeidh 
gefocht,  ba§  befte  gteifch  öon  §aut  unb  ©ebnen  befreit,  unb  gau5  fein 
gc'hacft.  ©an  gibt  man  fette,  fräftige  ^teifchbrühe,  ©atj,  9Jtu§fat  unb 
geftoBene  fJtetfen  baju.  ,^at  man  fRoIfenbrühe,  fo  gibt  biefe  berfetben 
einen  ongenehmen  ©efehmaef.  ©ie  9Jtaffe  muB  nicht  ju  mager,  recht 
faftig  fein.  3)?an  füllt  fie  in  bünne  3tinb§bärme,  focht  fie  V4  ©tunbe 
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in  S8rii|e,  fegt  fie  5 fflinuteu  in  fatteä  SBoffcr  unb  bängt  fie,  Solliq 
erfaltet,  an  einen  Tnftigen  Ort. 


®te  Bubereitnng  ift  bei  ben  gteifc^fpeifen  bemerft. 

forgüglic^  fein  unb  [aftig,  tuenn  man  p 1 $funb 
gebautem  100  @r.  alte§  SBeibbrot  ohne  9tinbe,  in 

brube  eingemetibt  unb  100  @r.  gefcbmoljeneg  9tinbermarf  nimmt,  (gr= 
nebmen  ^ be§|etben  fanu  man  auch  gefoibten,  feingebadten,  frifiben  Sped 


S.  9Jittbftcif(bltmrft  ajtan  bertöngert 

rr^  Sfci[(^  mit  etmn§  guter,  meicbgefodbter  <|)ofergrü|e,  metcbe 

Qifo  nidpt  ftorf  gebörrt  fein  barf.  5)ie  (5^rü|e  mirb  gudor  einigemgl 
mit  fattem  SBoffer  obgeftö^t  unb  mit  gfeifdbbrübe  recht  meidb  unb  bid 
gefocbt.  Stucb  fann  man  biersu  obgebrübten  9tei§,  fo  auch  ^erftengrühe, 
auf  gleiche  SBeife  meich  gefocht,  onmenben;  erftere  ober  macht  bie  SBurft 

9^etfen^)feffer  unb  9}tu§fatnufi 
ober  Mfen  hinan.  Söirb  an  biefer  SBurft  gutes  gteifcb  unb  nicht  au 
mel  ^Qfergru|e  genommen,  fo  möchte  fie  bor  ber  erften  ©orte  ben 
SSoraug  haben. 

2tn^  fara  man  ^eiprot,  bie  9?inbe  abgepnitten,  in  fetter  gteifch^ 
brühe  einmeichen,  mit  gteifch  unb  ©emüra  bermifchen,  hoch  barffolche 
SBurft  nicht  tauge  aufbemahrt  merben. 


21.  9«C(fteuburgifthe  ^rcpmirft.  5 ^unb  piereS  9tinbfteifch 

mirb  gefchabt  unb  alles  ©ehnige  entfernt,  ober  fo  fein  gehadt,  ba§  M 
beim  Stnfühten  feine  feften  gteifchteite  mehr  finben,  mit  5 ^funb  gana 
fein  gemnrfettem  ©ped,  ©ata,  Pfeffer,  S^etfen  unb  Ületfenpfeffer  gut 
burd;gemengt,  recht  feft  in  faubere  StinbSbörme  gefüttt,  mit  feinem  ge^= 
ftopnen  ©ata  bef^jrengt,  über  3^tacht  hingetegt,  12  ©tunben  gebreüt 
mit  Rapier  umbunben  unb  8 2age  geränd;ert.  ' 

22.  Bremer  ^^^infctlmirft.  91tan  bermengt  mit  fteingehadtem 
9tinbS=9^ierenfett  ebenfobiet  fripe  rohe  ^afergrüp,  bie  meber  an 
fein  noch  5«  9ro&  fein  barf,  gibt  hinan  ©ata,  S^etfen,  Pfeffer  unb  9tetfen= 
hfeffer  nebft  reichtich  gehadten  ämiebetn,  füttt  bieS  atteS  in  gtatte  bide 
®örme,  täp  jeboch  etmaS  3taum  aum  5tuSquit(en  ber  (Sirüfee  unb  bänat 
fie  in  ben  9ftauch. 

©S  mirb  fotche  äBurft  in  braunem  ^oht,  audb  in  S3ohnenfubi>e 
gefodjt. 

23.  ^aithaS.  S)er  ^anhaS  mirb  am  beften,  menn  man  baau 
hatb  ptinbfteifch  etmaS  fettes  ©chmeinefteifdh  nimmt;  jeboch  fann 
man  itp  fomoht  bon  erfterem,  atS  and;  bon  teuerem  fd;madhaft  au= 
bereiten.  9?tan  fod;e  baS  f^teifch  recht  mei^,  fuche  atte  ^nöd;etd;en 


9täud)ern  be§  3^{eifc^e§. 


617 


borfic^tig  l^eroug,  fd^neibe  boSfetbe  in  gro^e  äBürfel,  ^acfe  fein  unb 
taffe  e§  mit  ber  ^rüt)e,  metc^e  burd^  ein  ©ieb  gegoffen  mirb,  gum 
Soeben  fommen.  S)ann  mürge  man  e§  mit  ©atj,  Pfeffer,  9^elfen  unb 
Sletfenbfeffer,  ftreue  unter  fortmöt^renbern  S^n^ren  fo  öiet  gute§  S3ud[;= 
meigenmef)!  (SBeigenmet)!  fann  nicf)t  l^iergu  gebraud)t  merben)  tjinein, 
ba§  bie  ^taffe,  nad^bem  ba§  9J?e^t  au§gequotten  unb  ber  ^an^a§ 
V2 — V4  ©tunbe  gefod^t  tjat,  red^t  fteif  mirb  unb  fid^  öom  Stopfe  töft. 
Stanaep  fütle  man  ipn  in  moptgereinigte  unb  tm  Ofen  auSgetrodnete 
irbene  ©epaten  unb  bemapre  ipn  an  einem  fügten  luftigen  Orte. 

®a§  S3raten  gefepiept,  mie  e§  in  Stbfe^nitt  „gteifepfpeifen"  D. 
5)?r.  73)  bemerft  morben. 

®a§  SSerpättni^  be§  33ud6mei5enmepte§  5um  gteifc^e  pängt  babon 
ab,  ob  ber  ^anpa§  me!^r  ober  meniger  fräftig  getod^t  merben  fott;  ein 
gute§  SSerpättni§  aber  gu  einem  moptfd^rneefenben  ^an^a§  ift  fotgenbeS : 
2 ^funb  fettet  3iinbfteifcp  ol^ne  ^nod^en,  fn.  3V2  Siter^rüpe,  morin 
ba§  f^teifd^  gefod^t  ift,  unb  1 ^funb  ^uci^mei5cnme§t.  barf  nid^t 
gu  menig  ©ernürj  genommen  merben. 

24.  9?ittbfteift^=fRottcn.  Qu  10  fßfunb  gteifd^  170  ®r.  fein= 
gefto^ene^  ©at§,  15  (^r.  Pfeffer  unb  ebenfobiet  9ietfen. 

9)?an  fepneibet  mageret  unb  fetteg  Otinbfteifcp  in  bünne  ©treffen 
(bag  fepteeptefte  fonn  ^ierju  gebraucht  merben),  jebod§  mirb  alleg  pän= 
tige  entfernt,  legt  eg  burc|einanber  unb  beftrent  eg  mit  ben  genannten 
©emürjen. 

®ann  fepneibet  man  bie  moptgereinigte  unb  gemäfferte  SBamme 
(ipanse)  §u  großen  tängti(^=bieredigen  ©tüden,  tegt  bag  gteifep  baranf 
unb  näpt  fotepe  red^t  biept  au,  bamit  bie  ^raftnic^t  an  ftarf  aug  gteifcp 
unb  (SJemüra  foept,  boep  burfen  fie  beg  papeg  megen  niept  au  feft  ge= 
füllt  fein,  darauf  bringt  man  bie  fRoIIen  reid^tic^  mit  SBaffer  bebeeft 
unb  etmag  ©ata  Sener,  fcpäumt  unb  foept  fie  fo  tauge,  etma 
3—4  ©tunben,  big  man  mit  einem  fteifen  ©troppatm  pineinfteepen 
fann.  2)ann  nimmt  man  fie  aug  ber  Srüpe,  oermifept  etmag  bon 
biefer  mit  feparfem  ©ffig  unb  gie^t  fie,  menn  bie  3ioEen  gana  fatt  ge^ 
morben  finb,  barüber;  fie  muffen  hamit  bebeeft  fein.  S)ie  übrige  S3rüf)e 
fann  amedmä^ig  anm  3lugbraten  beg  Slierenfettg,  andj  au  ben  äBürften 
gebrandet  merben. 

25.  fRöttdjeu  tum  ©d^mcittcftcifd)  in  @ctcc.  ®ie  ©epmarten 
merben  bom  gett  fo  abgetöft,  bag  ein  fepmateg  3iänbcpen  gett  baran 
bteibt,  unb  in  4 ginger  breite,  16  cm  tauge  ©tüde  gef(^nitten;  ebenfo 
aud^  bünne  ©d^eiben  magereg  ©djmeinefteifdg  bon  berfetben  @röge. 
Septereg  tegt  man  auf  bie  ©cpmarten,  ftreut  ©ata,  tbeigen  Pfeffer  unb 
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feingefcfinittene  ^itrouenfc^ate  barüber,  roat  fte  feft  auf,  beiuicfelt  fte 
mit  einem  goben  unb  fe^t  fie  nebft  einigen  @(^meinebfoten,  Ä'nieftücfen 
nnb  einem  ©tücfc^en  Ütinbfleifc^  in  einem  glafirten  %opl  mit  t)otb 
(Sffig  unb  paib  SSaffer  bebecft,  onf^  f^euer,  nimmt  ben  (gcfiaum  gut 
ob  nnb  tä^t  fie  mit  einigen  Sorberblättern,  ganaem  Pfeffer,  9ielfen= 
bfeffer  nnb  einem  ©tncf  ^itronenfd^ate  meid^  foct;en.  S)onn  tegt  man 
fie  in  einen  ^opf,  gie§t  bie  S3rü^e  bnrc^  ein  ^aarfieb  in  ein  ®efä^, 
unb  menn  fie  fid^  gefenft  ^at,  auf  bie  ü^öttc^en.  ®iefe  merben  beim 
©ebraudb  in  ©d^eiben  gefd^nitten,  mit  etma§  üon  ber  ®elee  belegt, 
bei  falten  @ffen  jum  Butterbrot  unb  gum  ©afat  gegeben.  Sfuc^  fann 
bie  ®efee,  morin  fie  liegen,  gn  ber  ©ance  für  falte  gefb^ü^ner  ge= 
brandet  nnb  biefe  barüber  angeridf)tet  merben, 

Slum  er  f.  ®ie  9tölt(^en  bleiben  faftiger  unb  fräftiger,  menn  mon  botbqar 

gefo(^te  ©d^marten  bagn  öermenbet. 

26,  ©ufae  bon  ©t^meincffcift^,  1,  ©d^nauae,  Pfoten, 
D^ren  unb  ein  Meftncf  bom  ©c^meine  merben  mit  750  ®r.  magerem 
Üfinbfteifc^,  ©afa,  iVs  Siter  SBeineffig  nnb  fo  öiefem  Söaffer,  ba§  e§ 
au^gefc^äumt  merben  fann,  in  einem  gfafirten  Xopfe  auf§  Leiter  ge^ 
bra^t,  mit  einigen  Sorberbföttern,  reidblicf)  ganaem  Pfeffer  nnb  97effen= 
Pfeffer  fo  meicp  gefoc^t,  ba§  fiep  bo§  gteifdp  oon  ben  ^noepen  trennt. 
Xann  mirb  bie  Brüpe  bnrep  ein  ^oorfieb  gegoffen  nnb  bi§  aum  anbern 
Xage  pingefteüt.  Xk  tnodpen  merben  aug  bem  gfeifcp  genommen, 
unb  naepbem  ba§fefbe  gana  falt  gemorben,  in  feine  ©treifen  gefepnitten, 
bo§  Üiinbffeifdp  bfeibt  aurücf.  2fm  anbern  2:age  fdpneibet  man  f^ett 
nnb  Bobenfap  bon  ber  (^elee,  fept  fie  mit  bem  gefepnittenen  gfeifcp 
nnb  einer  in  ©epeiben  gefepnittenen  Zitrone  opne  tene  auf§  gener, 
lä^t  e§  V4  ©tnnbe  foepen  nnb  füüt  e§  in  ©efepirre  ober  formen,  bie 
man  borper  mit  faftem  SSaffer  umgefpült  pat.  9}^an  bemaprt  bie 
©ülae  offen  ftepenb  on  einem  luftigen  Orte.  Beim  ©ebrauep  ftreiept 
man  mit  einem  93^effer  ba^  barauf  befinblid^e  gett  ab,  ftnrat  bie  ©üfae 
auf  eine  ©epüffel  nnb  gibt  fk  an  geftobten  Kartoffeln,  anm  Butterbrot 
unb  anm  ©olat.  ©ie  erpölt  fiep  meprere  äBoepen  frifep  nnb  ift  eine 
anfepniiepe,  erfrifepenbe  unb  mopffepmeefenbe  Beitage. 

I 

27.  ©(pmeiu^füfae  ä fa  Knftclbcrg.  9Jr.  2.  9J?an  nimmt  bie 
Opren  nnb  Borberfn^e,  menn  man  mit!  anep  einen  ^eit  be§  Köpfet, 
mobon  jebodp  ha§>  gett  forgtiep  getrennt  merben  mnfj,  unb  feüt  aftcy| 
borper  fauber  gemafepen,  mit  ©afa  unb  Söaffer  anf§  gener.  y^iep  bem 
5fbfepäumen  tput  man  einige  Sorberbfätter,  BMferfürner,  ^^i'effen  nnb 
Sletfenpfeffer  pinan  unb  fn^t  ba§  f^feifep  gepörig  gar  foepen.  ^5)arauf 
mirb  e§  bon  ben  Knoepen  abgeföft  nnb  fein  längficp  aerfepnitten,  bie 
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S3rü§e,  lüeldje  nid)t  §u  Tang  fein  bnrf,  burc^gefei^et  nnb  nad^bem  fte 
erfaltet,  ba§  f^ett  baüon  genommen,  bann  mit  bem  äerfdjnittenen 
gleifcfie  auf^  geuer  gefegt,  geriebene  ^itronenfc^ale  nnb  geflogene  @e= 
mürgnelten  (au§  meieren  bor^er  bie  ^ö|)fd^en  entfernt  finb,  meil  fonft 
bie  ©tilge  unanfe^nli^  mirb)  l^ingugefügt  nnb  eingefoc^t. 

$Jtac§bem  bie§  bi§  gn  bem  gehörigen  ®rabe  gefd^e^en,  mirb  ba§ 
(^ange  gnm  ©rfatten  in  b^ffenbe  ©d^üffetn  ober  gönnen  gefüllt. 

©ine  S3eitage  gnm  ^ntterbrot,  ©atat  nnb  ^artoffetf^eifen.  ©§ 
mirb  bie  ©once  ä la  biobte  (R.  5Rr.  61)  ober  ©enf  mit  ßuefer  bagn 
gereid^t. 

28.  ©ütge  bon  ©c^mcincftcift^  auf  utcdlcnburgifdje  3lrt. 
f)Jr.  3.  3it  2 ^funb  ©d^meinefleifdb  bom  ^ot^fe  nimmt  man  3 ge* 
reinigte  ^albsfü^e  nnb  !od^t  bie§  mit  ©alg  gar.  SDie  nid^t  gu  lange 
S3rüt)e  mirb  mit  gangen  3tom6etn,  Steifen,  ^feffer  nnb  3^etfenbfeffer, 
3itronenf(fiate,  einigen  Sorberbtöttern  nnb  einer  STaffe  fdtjarfem  ©ffig 
nod^  eine  Söeite  gefod)t  nnb  bnrdt)  ein  ^aarfieb  gegeben.  Unterbe§ 
mirb  ba§  gteifd^  famt  ben  gü^en  in  SCßnrfel  gefd^nitten,  bie  S3rüt)e, 
bom  S3obenfa|  obgegoffen,  t;ingngefügt,  ond^  ber  ©aft  einer  3iR*one, 
nnb  fold^eg  gnt  burdtjgefo^t.  ®onn  mirb  eine  gorm  ober  tiefe 
©dfjüffet  mit  fattem  SSoffer  umgefbütt,  moburd^  bie  ©ülge  fid^  beffer 
löft,  eine  SSergierung  bon  3itronenfd^eiben  borein  gelegt,  bo§  ©inge= 
fod^te  bebntfam  t;ineingefüEt  nnb  übrigen^  mie  im  SSor^erge^enben 
berfol^ren. 

29.  ©d^meitt§rif))jcn  in  ßJcIce.  5Die  Stipben  merben  ber  Sänge 
nod)  gmeimal  bnrdjgeljonen  nnb  fo  gefdjnitten,  ba{3  jebeSmot  gmei  on= 
einanber  bleiben.  SDiefe  merben  mit  mehreren  ©cbmeinSpfoten,  mit 
^otb  SBoffer  nnb  tjalb  SBeineffig  onf§  geuer  gefegt  nnb  gnt  an§ge= 
fd^)änmt.  5)ann  gibt  mon  3it^^onenfd^ate,  reidjtid;  gongen  Pfeffer,  '^^icU 
fenpfeffer,  ©emürgnelfen  (bie  ^otjfdjen  entfernt)  nnb  einige  Sorber= 
blotter  bagn  nnb  Iä§t  bo§  gteifd)  gor  fod)en.  SH^bonn  mirb  bie  S3rüf)e 
bnr^  ein  ©ieb  gegoffen,  nnb  menn  fie  ftd^  gefenft  t)ot,  flor  über  ba§ 
in  einen  Sungtoner  STopf  gelegte  gteifd)  gefüdt. 

®ie  Stippen  merben  mit  ctmo§  bon  ber  ©etee,  morin  fie  liegen, 
ongeridbtet,  bei  einem  falten  ©ffen  gnm  S3ntterbrot,  gnm  ©alot  nnb 
gn  geftobten  ^ortoffeln  gegeben. 

30.  ^reftfopf  in  ©Jefcc.  9lr.  1.  2 ©d^naugen,  3 0I)ren  nnb 
4 gü^e  bom  ©d()mein,  2 ^otb§fü^e,  V4  0d)fenmont,  oud^  ©d^marten 
o^ne  gett  merben,  mit  potb  SSeineffig  t)atb  SBaffer,  gut  obgefd^änmt, 
1 gtofdje  SSein,  4 3ünebeln  mit  Steifen  befpidt,  ^fefferforner  nnb 
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eine  in  ©Reiben  gefd^nittene  Zitrone  ^ingugegeben,  baö  greife^  tneic^ 
gefoc^t,  bon  ben  ^noeben  gefuc^t  nnb  in  längticbe  ©tüdeben  gefebnitten. 
®ann  legt  man  bie  meiebgefoebten  ©cbmarten  in  ein  faubereg  SCueb, 
in  ©cbeiben  gefdbnittene  ^otebeete  mit  bem  gteifeb  abmeebfetnb  baranf 
bebeeft  e§  mit  ©cbmarten,  binbet  ba§  Xueb  feft  gu,  befebmert  e§  mit 
S3rettcben  unb  (^emiebt,  unb  gie§t  bie  93rübe  burdb  ein  ^aarfieb.  2tm 
anbern  ^age  mirb  ber  ^^re^fobf  fingerbreite  ©cbeiben  gefebnitten, 
in  eine  ©cbüffel  gelegt,  öon  ber  gn  Öielee  gemorbenen  ^rübe  Soben= 
fab  nnb  f^ett  abgefebnitten,  mie  (^elee  geftärt  unb  auf  ba§  f^teifeb  ge= 
geben.  S)er  ^rebfopf  fommt  nmgeftür^t  jur  Xafel 

31,  ^rePofjf»  2.  (Sine  gro^e  ^ubgunge  mirb  mit  bem 
halben  ^ofif  eine§  ©cbmeine^  unb  einigen  ©dbmarten  gar  gefoebt,  bie 
©cbmarte  öorfiebtig  abgetrennt,  unb  fomobt  ^o^f  al§  Bunge  in  bilnne 
©cbeiben  gefebnitten;  bann  legt  man  ein  grobem  ^nebentueb  in  eine 
tiefe  ©ebate,  macht  barin  eine  $8er§iernng  bon  frifeben  Sorberbtättern, 
legt  bie  ©cbmarte  barauf  unb  füHt  biefelbe  mit  bem  gefebnittenen 
f^Ieifdb,  metebe^  man  tagenmeife  mit  reicblicb  ©alj,  geftobenen  Steifen, 
^feffer,  9^etfenf)feffer  unb  feingefebnittener  Bitt^onenfcbale  mürjt.  ^ft 
bie^  gefebeben,  fo  legt  man  ba§  gleifib  mit  ©cbmarten  gu,  nimmt  ba§ 
2:ncb  fo  feft  aB  mögtidb  äufammen  nnb  binbet  einen  S3inbfaben  barum, 
legt  ben  ^re^fobf  in  fo^enbe  S3rübe  nnb  lä^t  ibn  V4  ©tnnbe  fodjen. 
$Jtacbbem  berfelbe  gnr  |)ätfte  abgefübtt,  legt  man  ibn  jmifeben  gmei 
Frettchen,  befebmert  ibn  mit  ©emidbt  nnb  legt  ibn  am  anbern  ^age 
(ba§  gett  mit  einem  9)teffer  abgefebabt)  in  (Sffig.  man  gibt  benfelben 
mit  ©enf  unb  Buefer  gum  Butterbrot,  ©alat,  ©auerfraut  n.  f.  m. 

Stnmerf.  aJton  tbut  mobl,  ftatt  cine§  großen  smei  fteine  ^rebtö^fe  §u  madben 

unb  bamit  ber  am  längften  §u  betuabrenbe  nidbt  §it  jaiter  merbe,  ibn  bie 

erften  14  2:age  an  einem  falten,  luftigen  Orte  troefen  binäiifteHen. 

32»  ^45rePof)f  auf  aubere  5trt  diu  3»  9Jtan  foebt  ben  gangen 
©cbmein^fopf  famt  ©ebnauge  gar  nnb  löft  bie  ©cbmarte  ab.  5Da§ 
gleifcb  mirb  getjaeft  unb  mit  10  Ö5r.  Bfcffcr,  10  ®r.  9^elfen  nnb  bem 
nötigen  ©alg,  etma  eine  ^anbootl,  oermifebt.  Sann  merben  ©cbmar= 
ten  in  ein  ^ücbentueb  gelegt,  ba§  f^Ieifcb  biimin  unb  meiter  nach  bor= 
bergebenber  Eingabe  berfabren. 

33»  ^regfovf  Sßurft»  9lr»  4»  Sj^an  nimmt  biergu  einen 
halben  ^o^f,  ein  ^nieftücf,  ba§  §erg  nnb  fonftige§  gleifcb,  focht  e» 
meicb,  febneibet  e§  in  grobe  SSürfef  nnb  oermengt  e§  tüchtig  mit  ©alg, 
Bfeffer,  Steifen  nnb  S^elfenpfeffer;  bann  febneibet  man  bie  gereinigte 
Btafe  in  gmeiXeUe,  nöbt  jebeS  ©tücf  ber  Sönge  nach  gnfammen,  füHt  ba§ 
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Steife^  l^inein,  binbet  bie  Stßürfte  feft  gu  unb  foc^t  fie  15 — 20  9}?inuten 
in  fod^enber  iörutje.  ®anad^  legt  man  [ie  fogleic^  §mi[c§en  glnei  S3rett= 
d^en,  befc^mert  fie  mit  ©emid^t  nnb  ^öngt  fie  anbern  iag§  an  einen 
tnftigen  Ort. 

®ie  SSnrft  er^ätt  fic^  biete  SSBoc^en.  iöeim  ©ebrauc^  fc^neibet  man 
Scheiben  babon  ab,  bef|)rengt  fie  mit  ©ffig  unb  gibt  fie  mit  feingef)acf= 
ten  ^miebetn  5um  @atat  ober  and^  jum  Butterbrot. 

34.  9kgout  bon  St^UJeincftcifr^  beim  ©infdfjtat^teu  an§u= 
menbeu.  ajton  ^aut  bie  ^nieftücte,  @djnou5e  unb  einige  Büdfenftüde, 
mobon  mon  bie  größte  §ätfte  be§  @|)ecf§  abgefd^nitten  tjat,  in  fteine 
paffenbe  ©tücfe,  febäumt  fie  in  2 Seiten  SBaffer,  1 Xeit  (gffig  unb  ©atj 
ab,  gibt  biet  gangeS  @emür§,  at§  ipfeffer,  5Jtetfen,  ittelfenpfeffer,  Bmie= 
betn,  Sorberbtätter  ^in^u  unb  tä^t  ba§  gteifcb  gar,  aber  nid^t  gn  rneid^ 
foeben.  @ine  @tunbe  bor^er  maebt  man  Tle^)t  braun,  gibt  e§  mit 
etma§  SSritbe  gerrübrt  unb  ein  menig  33irnmu§  ober  ©irnp  bagn,  boc^ 
nur  fo  biet,  ba^  ber  @ffig  gemitbert  mirb,  tä^t  ba§  gteifc^  gar  fodtjen 
unb  füttt  e§  in  einen  fteinernen  Sopf.  5tnftatt  beg  braunen  3)tet)tg 
tann  man  autept  auctj  ©c^meinebtnt  mit  @ffig  anm  gteifc^  rütjren, 
moburcf)  bie  iBrütje  gana  fämig  nnb  mot)tfd^medenb  mirb  unb  mobur^ 
bag  f^teifd§  fic^  tanger  ert)ätt.  (Sg  fommt  bann  anfangg  meniger  ©ffig 
baan. 

.3ur  .Seit  rnad^t  man  einen  Xeit  bon  biefem  3ftagout  ^ei^  unb  gibt 
^artoffetn  baan. 

(£g  ift  ein  mo^tfd^rneefenbeg  ©ffen  unb  erptt  fidt;  einige  SBod^en 

gana  fnfc§- 

35.  ©aucrbratctt  beim  @inft^tntf)ten.  .^at  man  Sauerbraten 
aum  3lufbema^ren  augfd^neiben  taffen,  fo  er^otten  fic^  biefe  befonberg 
gut,  menn  mon  fie  einige  Sttinuten  taug  in  bag  fo^en'oc  9^ierenfett 
tegt,  bann  ouf  einer  Sd^üffet  fatt  merben  tä^t  unb  barouf  fotebe  in 
einem  fteinernen  Xopfe  mit  föffig  bebeeft. 

_ ®ie  gettbeefe  ertjätt  bag  gteifc^  tauge  frp  nnb  tä^t  anc§  niebt  fo 
biet  Söure  einbringen. 

Su  Souerbraten  ift  fdtjorfer  iöiereffig  jebem  onbern  ©ffig  boran= 
aie§en.  ° 

36.  Sauerbraten  beim  (Siufdjtat^ten  ein  ^atbeg  ^a^r  lang 
anfanbemat)ren.  hieran  merben  biejenigen  Stüde  genommen,  bie  fid) 
au  SSraten  eignen,  unb  fotdie  etmog  gefataen.  ^toc^  $öertauf  bon  2—3 
Xagen  fept  man  fie  in  einem  großen  iopfe  mit  potb  SBeineffig  batb 
9^oaenbrnt;e  reic^tid;  bebedt  oufg  geuer,  fc^öumt  fie  gut  ob  unb  gibt 
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einige  Sorberblntter,  grobgefto^ene  ^fefferförner  unb  DZelfen  t)inäu. 
9|cacb  einer  @tunbe  ^od^en§  legt  man  fie  in  gro^e,  gut  gebähte  ©tein= 
tö|3fe  ober  in  ein  rec^t  [aubere»  §ä§d^en,  nimmt  ba^  gett  öon  ber 
'Srüfje,  meit  bie§  mie  Butter  jum  ^od^en  ber  ©emnje  gebraucht  merben 
fonn,  unb  giefet  bie  $örübe  über  ba§  gtei[c^,  meld^e^  oottig  bamit  bebectt 
fein  mu^.  SBenn  foldjeg  gon^  fatt  gemorben  i[t,  fc^milät  man  e^  mit 
gutem  Stinberfett  2V2  cm  gu.  S3eim  ^erau^ne^men  eine» 
jeben  @tüdfe§  mu^  ba§  gett  bon  neuem  gefc^motsen  unb  ba§  gteifd^ 
tüieber  bamit  bebedtt  merben. 

S3eim  ©ebranc^  mirb  ber  (Sauerbraten  mie  gemö^nlic^  gubereitet, 
bod^  gibt  man,  nacfjbem  er  gelb  gebraten  ift,  einige  Söffetc^en  oon  ber 
Sörü^e,  in  melc^er  er  gelegen  t;at,  fomie  eine  Xajfe  Sa^ne  ^ingu  unb 
lä^t  i|n  nur  eine  Stunbe  [c^moren. 

37.  SSom  5tu§frfjmel5cu  be§  gctte^  beim  ©iuftfjrntfjtcu.  5)a§ 
?tierenfett  merbe  äum  35erbeffern  unb  äum  tangeren  (Sr^atten  in  reic|= 
tigern  SSajfer  eine  9lacf)t  gemäffert,  moburc^  bie  blutigen  Xeite  ^erau§= 
gieren,  nnb  in  fteine  SSnrfet  gef^nitten.  Sanad^  fteEe  man  ba§  gett 
moinögticb  mit  einem  fteinen  Seite  ber  foc^enben  gemüraigen  $örüf)e, 
morin  bie  Ü^iubfieifcbrotten  gefoc^t  finb,  auf§  gener  unb  taffe  e§  bei 
öfterem  Umrü^ren  fo  tauge  fo^en,  bi§  bie  Sc^reben  famt  bem  gett 
gana  ftar  gemorben  finb;  ein  tängereä  ^od^en  mac^t  te^tereg  un= 
fd;mact§aft.  Sann  nimmt  man  ba§  ftaref^ett  ab,  tä^t  e§  burcb  ein  Sieb 
in  einen  fteinernen  Sopf  flieBen  unb  fiiüt  ben  ^obenfaB  in  einen  amei= 
ten  Soüf. 

Sa§  gett  geminnt,  auf  fotd^e  SSeife  anSgefcbmotaen,  fo  fe^r,  ba^ 
mon  eg  an  manctjen  Speifeu  ftatt  Butter  bermenben  fann. 

^at  man  aber  feine  ütottenbrü^e,  fo  fann  man  bag  gett  auf  fot:= 
genbe  äßeife  berbeffern:  9Jtan  tä^t  etmag  frifd^e  aJtitd^  mit  einigen 
i^orberbtättern  unb  Sata  foctjen  unb  bag  Sett  barin  augfdfjinetaen. 

Ober:  äJtan  töjjt  eine  §anbboCt  Sata  mit  einer  Saffe  SSaffer 
foc^en  unb  tegt  bag  Sett  tjinau,  meit  bag  Sata  fonft  au  58oben  fäüt 
unb  fic^  bem  f^ett  nic^t  mitteitt. 

Sarmfett  mirb  gefc^nitten,  bon  aaen  (^efcf;müren  gereinigt  unb  bei 
me^rmatigem  2Becf)fet  beg  SSafferg  gut  auggemäffert.  Sann  fe^t  man 
eg  mit  fattem  SBaffer  aufg  geuer  unb  fc^üttet  eg  bor  bem  ^oc^en  aum 
Stbtaufcn  auf  ein  Sieb,  metc^eg  auf  ein  ga^  gefteüt  ift.  @g  mirb  nac^^ 
bem  auggebrücft  unb  gteic^  bem  5Jiierenfett  anggefdjmotaen. 

Sie  f^ettbede,  bie  fic^  auf  bem  abgegoffenen  SBaffer  bitbet,  fann 
man  mit  anberem  Stbfatt  nad^  (^utbünfen  bermenben. 
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38.  8tf)U)ciiicf(cift^  jitm  Oiäut^cru  cht^u^öfeln.  2luf  100 
^funb  Steife^  (@c|infen,  ©c^utterfliirfe,  Ijalbt  Ä^öpfe,  ©pecEfeiten  unb 
^(einigfeiten)  rechne  man  5 ^funb  geriebene^  ©a^  xmb  80  &>x.  ©at= 
l^eter.  aJEan  beftreue  ben  33oben  be§  ga[fe§  bitnn  mit  ©otj,  reibe  bie 
©peefjeiten  geprig  mit  ©atj  ein  unb  öermifc^e  bann  ba§  übrige  ©a^ 
mit  bem  ©atpeter.  hiermit  reibe  man  nun  bie  ©c^inten  [o  ftarf  ein, 
ba§  fie  fein  ©a^  me^r  aufne^men,  auc^  bie  übrigen  ©tücfe,  fege  bie 
©d)infen  unten  in§  ga§,  füEe  jeben  ataum,  auc^  ben  fteiuften,  mit 
f teilten  ©tücfc^en  gteijefj  ober  <f?noc^en  au§  unb  ^aefe  atte§  jo,  baji  eg 
feft  ineinanber  fd)tie§t,  ftreue  bag  übriggebtiebene  ©atj  lagenmeife  auf 
bag  ^teifc^  unb  fege  bie  ©eiten,  auc^  mit  ©atj  beftreut,  oben  auf.  $ßon 
biefem  feften  Bufammenüaden  t)öngt  üiet  ber  reine  (33efd)macf  beg 
gteifc^eg  ab.  2tnc^  ift  f)ierbei  gu  bemerfen,  ba^  eg  gnm  @r§atten  beg 
gteifc^eg  beffer  ift,  ben  auf  ber  gteifdjfeite  ^erborfte^enben  ^noc^en 
nidjt  abaufögen;  eg  fann  bieg,  fattg  ber  ©d^infen  gum  ^oc^en  beftimmt 
ift,  bor  bem  ©ebrauc^  gefdie^en.  (äbenfo  ift  eg  511  raten,  bag  gteifd^ 
nidit  bom  ^noc^en  log  an  ma^en,  um  bie  Süde  mit  Pfeffer  unb  ©ala 
an  füden,  mie  eg  f)äufig  gefc^ie^t. 

Über  ben  Zeitraum  beg  föinböMng  ift  man  berfc^iebener  Stnfid^t. 
ajteiner  @rfa£)rung  nac^  fönnen  14  Xage  angenommen  merben;  auf= 
merffame  unb  erfahrene  Öfonomen  l^atten  eg  für  beffer,  bog  gteifc^ 
nic^t  über  oc^t  Xage  in  ber  ißöfet  liegen  au  taffen,  aiton  ^önge  eg 
banadi  aum  Ütäud^ern  an  einen  luftigen  Ort  unb  räuchere  tbo  mogtid; 
mit  SSacbotber,  moau  man  auf  fotgenbe  SBeife  teic^t  eine  ©inriebtung 
treffen  fann:  ®g  toirb  nämticb  bo,  loo  gerönebert  toerben  foE,  ein 
Otter  Ofen  ohne  ®edet  unb  Ütöbre  bntgefteEt  unb  mit  einigen 'sBa^ 
cbotberameigen  gefüllt,  bie  ongeaünbet  merben.  2)ieg  mirb  toenigfteng 
8 Xage  tögticb  mieberbott,  möbrenb  auch  bem  gteifcb  bureb  Öffnen  ber 
geiifter  bdufig  Suft  gegeben  merben  mu^,  meit  nidjt  9fton^  oEein, 
fonbern  9toucb  mit  Suft  oerbunben  bem  gteifebe  einen  guten  (^efebmoef 


39.  iinftfüctf  an  matfjcn.  (Sine  gute  frifebe  ©eite  ©pect  mirb 
an  beiben  ©eiten  mit  feingemadjtem  ©ata,  iuetebeg  mit  etmag  ©at^eter 
oermifebt  ift,  fo  tange  ftarf  eingerieben,  big  fie  fein  ©ata  mehr  auf= 
nimmt.  SDann  mirb  fie  14 — 16  Xoge  in  ein  faubereg  Öiefä§  getegt 
unb,  foEte  bei  feuchter  SBitternng  bog  ©ata  Pffig  merben,  tägtidj 
bamit  begoffen.  Etoebbem  tegt  man  bie  ©eite  auf  einen  febrägfietjenben 
tlifcb,  ein  iörett  mit  etmag  ßJemidjt  borauf,  bamit  bie  f^tüffigfeit  ab- 
tropfete  unb  ber  ©ped  bnreb  bag  ^reffen  fefter  merbe.  atoeb  einigen 
tragen  bönge  mon  fie  on  einem  tuftigen  Orte  ouf. 
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40,  Dt^fcn=  ober  9Jiubf(cifd)  ro^  ^um  23utterbrot,  foioic 
oiirf)  9iaud)fleifc^  5uni  torfjcu,  auf  Hamburger  9(rt  (fcf)r  gut). 

3uin  S3utterbrot  ue^me  man  ein  fogenannte^  S^tagelftücf,  am  beften  non 
einem  gut  gemäfteten  0d)fen.  ift  bie§  ein  runbeg,  tanger  ©tücf  o^ne 
^nodjen,  mit  einer  §aut  umgeben,  unb  liegt  im  ^interniertet  oom 
©c^tuanä  bem  33eine  ^in  an  ber  öu^eren  (Seite.  Um  biefe§  Stüd 
faftig  5U  ermatten,  barf  nid^t  in  bie  ^aut  gefc^nitten  merben,  me§^atb 
ba§  Stu^trennen  mit  ^orfii^t  gefc^e^en  mu^.  tniegt  ba§  9taget[tud 
gemö^nti^  bi§  gu  5 ^funb. 

2luc^  ift  §um  rollen  (Gebrauch  ein  Stüd  bon  6 — 8 ^funb  au§  ber 
aJtitte  be§^innerfbatt§  gu  empfehlen,  bie  33enennungen  ber  gteifc^= 
teile  in  ben  berfd^iebenen  ÖJegenben  nid^t  gteid^  finb,  fo  mirb  be= 
merft,  ba§  in  biefem  ©tüd  ebenfad^  feine  ^nod^en  enthalten  finb,  ba§^ 
fetbe  jeboc^  mit  einem  ^tatten,  barin  tiegenben  ^nod^en  berfe^en  ift. 

3u  ©tüden,  metd^e  at§  ^taudjfleifc^  ^um  ^od^en  benu^t  merben, 
eignen  fic|  am  beften  Stipbenftüde,  unb  jmar  bie  beiben  ©tüde  bon  ber 
S^ac^bruft.  S^iefetben  merben  mit  einem  $8inbfaben  §um  2tuft;ängen 
berfe^en  unb  je  nac^  ber  ©rö^e  4—6  9?tinuten,  nid^t  tönger,  in 
braufenb  foc^enbe§  SSaffer  gelegt,  fd^nett  ^erau^genommen  unb  bon 
einer  fräftigen  |>anb  erft  mit  ©at^eter,  bann  mit  fein  geriebenem 
©at§  — gn  16  $funb  gteif^  15  ®r.  ©at^jeter  — fo  ^ei^  unb  ftarf 
aU  mögtid)  unb  fo  tauge  eingerieben,  aB  ba§  f^teifdj  ©atj  aufnimmt. 
S)ann  pngt  man  e^  aum  böttigen  ©rfatten  auf,  mad^t,  fall§  man  e§ 
nic^t  fetbft  räud;ert,  ein  fteine^  ©tüdc^en  ^appenbedet  mit  ^tarnen 
unb  dtnmmer  berfetjen  baran,  unb  t;ängt  e§  in  einen  fd^mad^en  9tand^. 
2öie  tange?  — ba§  mu§  bie  $8efc^affent)eit  be§  9taudje§  beftimmen. 
3ft  berfetbe  fd;mac^  unb  mit  Suft  berbnnben,  fo  fann  bag  f^teifc^ 
mehrere  SSoc^en  t^ängen. 

S3eim  ©ebrand;  be§  rotjen  gteifc^e^  (nac^  einigen  9Jtonaten)  tege 
man  ba§  ©tüd  auf  ein  ^‘üd^enbrett  unb  fd^neibe  mit  einem  fet;r  fc^arfen 
ajteffer,  fägenb,  mögtic^ft  burnte  ©d^eiben  babon  ab. 

41.  Otandjftcift^  junt  S^ntterbrot  (an^gc^cidjnct).  3u  einem 
©tüd  Dtinbfteifcf)  au§  bem  öinnerfpatt  (Oberfc^ate)  bon  6 — 8 ^fb. 
nimmt  man  250  &x.  ©at^,  10  ®r.  ©attjeter,  ft.  30  ®r.  3uder  unb 
V2  @ta§  Sftotmein.  S^ac^bem  bie^  gut  gemifdjt,  mirb  ba§  gteifc^  bon 
otten  ©eiten  tnd^tig  bamit  eingerieben,  mot;t  1 (©tnnbe,  bann  tä^t  man 
e§  3 2:age  barin  Hegen  unb  begießt  e^,  unter  ^önfigem  Umtegen,  oft 
mit  bem  baran§  ftie^enben  ©aft.  |)ierauf  mirb  ba§  f^teifc^  in  einen 
reinen  ^apben  genät;t,  mit  einem  S3inbfaben  feft  ummidett  unb  t;öd^ften§ 
8 Xage  geränc|ert.  — 90?an  fann  e§  gteidj  gebrauchen. 
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42.  Oiinbflcift^  ün^npMcht,  tt)cl(^c§  ft(^  luol)!  ein  ^ai)t  ganj 
rein  öon  6Jcfri)matf  cr()ält.  Sogii  luerben  ©tücfe  genommen,  bte 
ni(f;t  öiel  ^noc^en  ^aben.  100  ^fnnb  gleifd)  gehören  6 ^funb 
©alj  unb  ft.  30  @r.  «Salpeter.  3)a§  gleifcf)  mirb  bamit  rec^t  ftarf  ein= 
gerieben  unb  fo  feft  in  l)olbe  Slnferfäffer  gepadtt,  ba§  feine  3mi[c^en= 
räume  entfielen.  S)onn  merben  bie  gäffer  gugefufert,  in  ben  fetter 
gefteHt  unb  äße  ac^t  2:age  ^erumgefept.  ßJacpbem  ein  angebrod^en 
ift,  mu§  immer  ba§  oberfte  Stüß  abgenommen,  ba§  mit  einer 
Sc^ieferfd^eibe  belegt  unb  mit  O^emid^t  befd^mert  merben. 

Slnmerf.  ®a§  f^leifcb  böß  ficb  auf  biefe  SBeife  tion  einem  in§  anbere 

unb  fann  §nr  Suppe  gebraud)t  merben,  me§balb  feines  fäuerlicben  @e-= 

fcbmadeS  megen  menig  Salt)eter  baju  bemerft  ift. 

43.  6Jutc  f^lcift^pöfcl.  Qii  100  ^funb,  fei  e§  9tinb=  ober 
Sc^meinefleifc^,  mirb  7 fßfnnb  Salj,  375  (S3r.  ^anbi§äucfer,  50  (Br. 
Salpeter  unb  16  Siter  SBaffer  jufammengefodjt  unb,  gan^  falt  gemor- 
ben,  auf§  f^leifc^  Qegoffen. 

44.  ^eSglci^cu.  Qu  50  ^funb  gleifd;  nimmt  man  3 fpfnnb 
Salj,  250  @r.  meinen  ^udfer,  50  (Br.  Salpeter  unb  fn.  7 Siter  Söaffer. 
Sobalb  ba§  SBoffer  fo^t,  mirb  bo§  S3emerfte  hinein  getl;an  unb  fo 
longe  geformt,  bi§  bo§  SBoffer  flor  gemorben.  33eoor  mon  bo§  gleifcb 
in§  ga^  legt,  reibt  mon  e§  gelinbe  mit  Sol^  ein,  gie^t  bie  fßöfel 
boßig  erfaltet  barüber  unb  befc^mert  e§  mit  ©retteten  unb  Stein. 

(SS  fonn  bie§  f^leifd^  5ur  Suppe  gebraud}t  merben. 

45.  ©ingefnljeuc  Sruftfcruc.  9}Jan  befteße  boau  ein  Stüd 
üon  ber  33ruft,  10—12  fpfunb  fdjmer.  .^at  man  (Belegen^eit,  febr 
gutes,  fettes  gleifd^  gu  befommen,  fo  ift  bie  S3ei^  ober  S^iebenbruft  öor= 
Päie^en,  meil  erftere  ^u  fett  fein  mödße.  ®ie  ^nod^en  loffe  mon  Oom 
Sc^läc^ter  ^erouSfdjiteiben,  lege  baS  Stiid  in  eine  ^ofel  nac^  erfterer 
Slngobe,  morin  eS  14  Sage,  oud^  nod^  lönger  liegen  fann.  Soß  eS 
gefoc^t  merben,  fo  roßt  man  eS  feft  ouf,  uinmicfelt  eS  ftromm  mit 
einem  33inbfoben,  legt  eS  mit  fo  oielein  Sal^  in  fod^enbeS  SBoffer 
bo^  biefes  mie  üerfolaene  f^leifd)brül)e  fd^meeft,  unb  läßt  eS  langfoin 
metdb  foeben,^  mobei  nton  eigentlicb  nidß  Ijineinftedjen  borf.  Sann  legt 
man  baS  f^leifcb  ouf  ein  SSretteben  mit  OJemidbt  befebmert,  mo  eS  liegen 
bleibt,  bis  es  oößig  folt  gemorben.  S3eim  (Bebraud;  merben  Sdieibeu 
booon  obgefdjnitten.  Slueb  fonn  mon  eS  nach  bem  Slnfroßeu  räuefiern 
unb  btS  gum  Sommer  aufbemobren. 

(£S  ift  bieS  ^leifdb,  äbnlid)  bem  fRounb  of  $8eef  (D.  97r.  20)  eine 
moblfdimedenbe  Seiloge  gu  ^Butterbrot  unb  aßen  grünen  (Bemüfen 

3)abtbt§,  Äod^biidj.  4q 
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W.  Söurftmad^en,  Sinpöfetn  unb 


unb  — ben  jungen  |>ou§franen  tn§  O^r  gejagt  — gngletd^  ein 
profitable^  <Stücf,  oon  bem  fiep  biel  fepneiben  lä^t. 

46.  ©in  einjclncg  f)5öfelftnrf.  STm  beften  eignet  fiep  bajn  ein 
guteg  ©cpioanäftücf,  oon  fepr  fettem  SSiep  bag  stoeite  ©cpman^ftüct, 
meil  pierbon  bag  erfte  gu  fett  fein  mürbe.  9Jlan  nepme  gu  7 ißfb. 
2 Siter  SBaffer,  250  ®r.  (Saig,  ft.  30  ©r.  ©anbguefer,  3 ©r.  @al= 
peter  unb  gmei  (Splöffel  (Sirup,  ^ieg  alleg  mirb  gnfammen  abge= 
fdpäumt  unb  falt  über  bag  f^Ieifdp  gegoffen,  melcpeg  nngeföpr  8 — 9 
2age  barin  liegen  mu§. 

Seim  ^oepen  mirb  bag  (Stücf,  hamit  ber  (Saft  niept  perauglaufe, 
mit  foepenbem  SBaffer  anfg  f^euer  gebraept. 

5Inmerf.  2)icfe  ^pöfel  pält  fiep  fepr  lange,  unb  mon  fann  fte  baper  üon  neuem 

abiepäumen  unb  nodjmalg  gebrauepen. 

47.  5lnf  anbere  3lrt  (norgnglitp).  ©in  (Stücf  f^Ieifdp  bon 
8 ^fb.  reibt  man  mit  10  ©r.  Salpeter  unb  etmag  feinem  ©alg  ein. 
S)ann  foept  man  eine  Söfel  bon  2V2  Siter  SBaffer,  130  ©r.  Saig  unb 

1 ©plöffel  ^uefer.  ©rfaltet,  gie^t  man  biefelbe  über  bag  gleifcp.  9^acp 

2 big  3 SBoepen  foept  man  bie  |>älfte  biefer  ^öfel  mit  fo  biel  SBaffer, 
ba§  bag  gleifcp  bamit  bebeeft  ift.  9lacpbem  fie  gut  auggefepäumt  ift, 
legt  man  bag  gleifcp  pinein  unb  löpt  eg  fepr  langfam  2—3  Stunben 
foepen,  gibt  eg  bann  famt  ber  Srüpe  in  einen  (Steintopf  nnb  läpt  eg 
offen  ftepen. 

Sm  Sommer  ift  eg,  ber  f^fiegen  megen,  gut,  ben  2:opf  mit  einem 
SüJtuHtucp  gugnbinben.  ®ag  ^leifcp  pölt  fidp  mocpenlang,  nur  mn^  bie 
Srüpe  naep  14  Xagen  anfgefoept  merben.  biefelbe  fonn  naep  nnb 
naep  gu  ^artoffelfuppe  zc.  bermenbet  merben. 

48.  ^öfelffciftp  mit  .^ofgfoplcn  gn  fonferbtren.  3«  einem 
Stücf  gleifcp  bon  12  ^fnnb  mirft  man  2 ^anbboü  Saig  in  einen 
Reffet  foepenben  SSafferg,  lö^t  eg  fcpmelgen  unb  bag  gleifcp  eben  barin 
anffriemeln  (foepen  borf  eg  niept).  Sltöglicpft  pei^  reibt  man  eg  mit 
200  ©r.  geftopenem  Saig  nnb  8 ©r.  geftopenem  Salpeter  reept  ftarf 
ein,  Iä§t  eg  falt  merben,  beftreut  eg  überall  mit  geflogenen  ^olgfoplen 
unb  pöngt  eg  an  einem  falten  Orte,  mo  Suft  bagu  fommt,  ouf. 
3Inmerf.  ®og  gleifcp  pölt  fip  gut  unb  ift  oon  angenepmem  ©cfpmaef. 

49.  ^cm  gleiftp  einen  natpgeapmten  fRnnrpgeftpmaef  gn 
geben.  SDag  gleifcp  mirb  mic  gemöpnlicp  eingefalgen,  bann  abge= 
mifpt  unb  ringgum  mit  brengliper  ^olgföure  bepinfelt,  in  ber  Snft 
angetroefnet,  nnb  bieg  Serfapren  breimal  mieberpolt.  SBürfte  bebürfen 


üRältdjertt  be§  ?^Ieifc^e§. 
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nur  eines  einmaltgen  Überftreic^enS.  darauf  tnirb  baS  gteifc^  on 
einem  luftigen  Drt  aufge^ongen,  fann  fofort  gebraudfit  merben  unb 
prt  fic^  gut,  jeboc^  ^at  boS  f^teifc^  einen  etmaS  unangenehmen  9iauch^ 
gef^matf;  baS  Üiäuchern  hat  einen  übermiegenben  $öoräug. 

SInmerf.  SOlan  ticrtrechfele  bte  ^olgfäure  nicht  mit  §oIäeffig. 

50,  OJättfcbruft  51t  räuchern,  ^um  0iäu(hern  eignen  [ich  nur 
fette  gro^e  @önfe.  S^achbem  bie  S3ruft  öom  ^öruftfnochen  abgelöft  ift, 
merben  bie  ©chinfen  im  ©etenf  obgefchnitten,  mit  menig  @a4  unb 
etmoS  ©alpeter  nicht  gu  ftar!  eingerieben  unb  nad^  3 Xagen  ge= 
räuchert.  Sänger  als  8 Xage  bürfen  fie  nicht  im  Stauche  hängen  unb 
müffen  mährenb  biefer  _3eit  mehr  Suft  atS  3tau^  haben. 

(Sie  merben  ro'g  mit  ihrem  f^ett  in  bünne  Scheiben  gefchnitten  unb 
gum  S3utterbrot  gegeben. 

51.  Sogcuounte  Sfjitfpufc  auf  Voutmcrfthc  3lrt  gu  räuchern, 

Sen  gum  3(täu(hern  gut  gemäfteten  jungen  (hänfen  fchneibet  man  nach 
bem  StuSnehmen  Sü^e,  §atS  unb  Stuget  furg  ab,  fpattet  fie  genau  in 
ber  HJtitte  ber  Sänge  nach,  reibt  fie  mit  Sat|3eter  unb  menig  Satg  ein 
unb  |3acft  fie  feft  unb  fchliehenb  in  ein  recht  faubereS  f^ä^chen,  melcheS 
banach  gugebeeft  mirb.^  Sarin  lägt  man  fie  nicht  länger  als  3 Sage 
liegen,  _ nimmt  bann  bie  ©änfehälften  eingetn  heraus  unb  beftreut  fie, 
ohne  bie  97äffe  unb  baS  baran  hängenbe  Satg  abgufchüttetn,  ftarf  mit 

h^^uat,  ba|3  f^ett  unb 

üleifch  m^t  mehr  gu  fehen  finb.  Sann  hängt  man  fie  in  ben  stauch 
mobei  gmifchen  jebem  Stücf  ein  gmei  f^inger  breiter  9taum  bteibt  unb 
bie  t^euerhi|e  nicht  im  geringften  barauf  einmirfen  fann.  S^tach  SSerlauf 
bon  8 Sagen  merben  bie  Spidgänfe  auS  bem  3tauch  genommen, 
an  einem  recht  luftigen  Orte  aufgehangen  unb  nach  Burger  ^eit  mit 
einem  troefnen  gufammengefahten  Seinmanblahhen  0011  aEer  ^teie  ge= 

Sie  fo  geräucherten  ©änfe  finb  bon  frifcher  garbe,  gutem 
fehmaef  unb  erhalten  fich  lange. 


40* 
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X.  efftg. 


X.  «ffij. 


1»  ®ie  jum  (Sfftg  befümmten  auc^  abgefallene 

^pfel  unb  33irnen  (fc^tnarj  geworbene  aber  geben  bem  @fftg  einen 
bittern  (^efd^mad),  tnerben  fo  flein  al§  möglich  geftampft  unb  in  einer 
Dbftpreffe  rec^t  trocfen  au§gepre^t.  ®er  fo  erfialtene  9J?oft  wirb  in 
offene  Raffer  get^on,  toorin  er  8 — 10  Xage  ftel^en  bleibt.  Sie  Un= 
reinigfeit  gäprt  nad^  oben  unb  tt)irb  Oorfic^tig  abgenontmen,  bann  ber 
SJJoft  in  Raffer  gefüllt  unb  biefe  an  einen  Farmen  0rt  gebrad^t.  9^un 
erfolgt  noc^  etU)a§  ©äf^rung  au§  bem  ©punblod^,  unb  ber  üor^er 
in  gfofcpen  l^ingeftettte  SUtoft  mirb  gum  9la^füüen  gebraucht.  Sft 
bie  Oiäprung  gan§  beenbet,  fo  mirb  ba§  ©punblod^  mit  einem  nicpt 
§u  bienten  @tüdf  Seinmonb  bebeeft  unb  bie  f^öffer  bleiben  bi§  gum 
f^rüfijapr  rupig  liegen,  mo  man  af^bann  ben  @ffig  entmeber  in  Raffer 
ober  ^lofdpen  abgapft.  Unten  im  finbet  fidp  immer  ein  5iemlidp 
ftarfer  6a|.  ift  ein  gute§  B^iepen,  menn  fiep  eine  $out  auf  ber 
Dberflöcpe  bifbet,  bie  Oor  bem  2lbgapfen  nidpt  geftört  merben  barf. 

2»  3wtfcr=@fftg»  9Jfan  nepme  gn  6 glafdpen  ober  5 Siter  SBaffer 
750  (5Jr.  ^uber^nefer  (Sann),  fodpe  fotdpeg  V2  ©tunbe,  mäprenb  bem 
mon  e§  gut  fcpäumt,  unb  gie^e  e§  in  ein  offene^  f^a^.  SSenn  e§  ab= 
gefüpft  ift,  füge  man  eine  ©dpnitte  SSeiprot,  bie  bidf  mit  ^efe  be' 
ftridpen  ift,  baju  nnb  faffe  e§  jmei  Xage  gäpren. 

darauf  gie^e  man  bie  ^füffigfeit  in  ein  anbereS  f^a^,  mefdpeS  an 
einem  marmen,  trodfnen  0rte  liegen  muf3,  ftebe  ein  ^apierblatt  über 
ba§  ©pnnblodp  unb  madpe  fleine  Öffnungen  barin,  bg^  bie  ändere 
Suft  einbringen  fann.  SBenn  am  ©ffig  eine  fdpöne  Sfipeinmeinfarbc 
ermünfept  fein  mödpte,  fo  füge  man  anfangs  gu  bem  SBaffer  nnb  Buefer 
eine  0uantität  gelber  Primeln  ober  ©cpfüffefblumen,  bie  mon  mit= 
foepen  lö^t. 

3.  3*Jpamti§bccr  = @ffig*  ®ie  ^opanni^beeren  merben  au^ge^ 
preßt,  ber  ©oft  mirb  bi§  gum  anbern  ^^age  pingefteüt  nnb  bo§  ^fore 
in  reine  gfafepen  gefüllt,  mobei  ber  S3obenfop  5urücfbfeibt.  ®onn  fept 
man  bie  ^fofepen  offen  gum  Slu^gäpren  on  bie  ©onne  ober  an  einen 
morrnen  0rt  unb  oerforft  fie  erft  bann,  menn  bie  O^äprung  üöüig  be= 
enbet  ift. 

tiefer  (gffig  fann  ftatt  franjöfifdpem  öffig  511m  ©afat  gebrondpt 
merben  unb  gibt  bemfciben  einen  feinen  Öiefdpmacf. 
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J^intueil'un^  auf  <Spcifen^  weldie  ttad)  ber  Juppe 

^ejjcben  tuerbeti, 

bocb  gröbteuteil^  auc^  at§  aJlittelfc^üffeltt  bienen  fönnen. 


2lu§  D.  ^(eiftfjfpcifctt* 

9ioaft6eef.  5)ir.  2. 

Seef  ä la  9J^obe.  12. 

3ungen=9iogont.  9^r.  38. 

3ungen=grifo[fee.  ^x.  41. 
geilte  ^x.  28. 

©roquetteg  ä ta  SJ^obe  mit  einer  beliebigen  brannen  ^raftfonce. 
55. 

©eftobte  ^albsbrnft.  9^r.  90. 

(Sebämpfter  Sßicfetbroten.  9^r.  93. 
geine§  ®albfleifcl^=grifaffee.  9^r.  96. 

(Stettiner  Mbflei[c^=gri!affee  mit  ^rebfen.  9^r.  99. 
Ä^olbf(ei[c^=gritaffee  mit  ©forjoneren.  9tr.  lOO. 
.<^albfleifc^=grifaffee  mit  33Iumenfo^t.  9tr.  100. 

9tagont  üon  gefütttem  ^dbfteijc^.  97r.  105. 

©nglifd^eS  ^aIb§fopf=  ober  3Jtoi=2:nrtIe=9tagout.  97r.  107. 
Sßiener  (Scl^ni|eln.  S^tr.  95. 

^aprifan.  5Jtr.  33. 

©uHofc^.  S^tr.  34  u.  35. 

^efod^ter  ^atbsfopf  mit  (Sonce.  ?tr.  110. 

(Sebactener  MbSfopf.  3tr.  111. 

©roquetteS  üon  ®otb§niere  mit  einer  toftfonce.  9^r.  86. 
Sroquette§  üon  Sltibber.  ^x.  87. 

^ü!^ner=grifoffee  mit  ^rebfen  in  9tei§.  S^tr.  224. 

Pfeffer  üon  .^irfc^  ober  9tet;.  5Jtr.  208. 

©ine  ^uter^enne  in  gritaffeefonce.  9(tr.  215. 

Äopann  ä ta  ©raeje  mit  Lüftern,  ^tlr.  217. 

©d^infen  in  9tei§.  9lr.  175. 

8c^infen  in  9}tabeirofauce.  S^tr.  173. 

Sc^infenfd^nittc^en.  9(tr.  178. 

©ebratene  ^ät)nc^en  in  ©ance.  9^cr.  221. 

geineS  brannen  S^ogout  üon  .^ä|nd^en  ober  Xauben.  9(tr.  225. 
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©Reifen  nac^  ber  ©uppe. 


3X.  Seinem  f^rifajfee  bon  ^ätjnd^en,  ^a|)aunen  ober  Xauben  mit 
^rebfen.  9Xr.  223. 

32.  i^unge  §ül§ner  mit  ©ouce.  9^r.  227. 

33.  geineö  grifaffee  ober  9tagout  mit  3Xei§ring.  9^r.  228. 

34.  .^ü^ner  in  9ftei^.  5Jtr.  229. 

35.  (gute  mit  ^lüiebetn  gebämbft.  9^r.  231. 

36.  (gute  in  Stotmein.  97r.  232. 

37.  (gnte  anf  frangöfifc^e  5trt.  9^r.  233. 

38.  (gnte  mit  ^Iö§en.  9^r.  234. 

39.  @ebäm|)fte  @nte  in  branner  ©auce.  97r.  235. 

40.  ©atmi  üon  ©d^nebfen,  Selb:^ü^nern,  ^ammetSüögeln  unb  mitben 
(gnten.  97r.  257. 

5lu§E.  ^^5'aftetcn. 

41.  ^Beliebige  gro^e  nnb  fteine  marrne  ^ofteten  Oon  gijc^,  gteifd^ 
nnb  Geflügel,  bejonber^  mirb  oufmerf jam  gemod^t  ouf  sButterteig= 
paftete  mit  meinem  ^olbSragont.  91r.  39. 

3tu§F.  gifd^c. 

42.  9t^eintad^§  mit  gelber  ©ance.  97r.  3. 

43.  Sad§§  mit  Kräutern.  9^r.  4. 

44.  5lal  in  ©ance  mit  einem  9tanb  bon  S3Iätterteig.  ?lr.  13. 

45.  goreßen  blan  mit  Kartoffeln,  ^r.  17. 

46.  Karpfen  in  Ütotmeinfance.  97r.  19. 

47.  S3arf(f)  anf  poßänbifcpe  2trt.  97r.  25. 

48.  |)ecf)t  gebämpft  ober  mit  gelber  ©ance.  97r.  33  n.  34. 

49.  ©efpicfter  ^ecpt  auf  fäd^fifd^e  Strt.  ßtr.  35. 

50.  |)ec^t  mit  ißarmefanfäfe  nnb  Blüiebeln.  ßtr.  39. 

51.  ^ecf)t  mit  ^armefanfäfe  nnb  Kapern.  9^r.  40. 

52.  .^ecpt  in  ©ierfance.  ßtr.  41. 

53.  ^ebacfener  §edjt  mit  faurer  ©apne.  9tr.  42. 

54.  ^ecpt  unb  2tat  (ein  fäcf)fifd[)e§  (geridf;t).  9tr.  45. 

55.  ^edt)t=f^rifaffee.  97r.  44. 

56.  ©ebämpfte  ©c^Ieien.  ßtr.  49. 

57.  Kablian  mit  Kartoffeln.  91r.  68.  . 

58.  gitet§  bon  Kabtiau  mit  5tuftcrn  nnb  Kreb§fdfjmän5en.  97r.  71. 

59.  ©dfießfifd^  mit  Kartoffeln,  kr.  73. 

60.  ©cpeßfifc^  mit  ©pargcl  geftobt.  ßtr.  74. 

61.  ©tein-  okr  Xarbutt  mit  ober  otjne  Kartoffeln.  97r.  76  u.  78. 

62.  ©eegnngen.  9^r.  83. 


3KitteI=  unb  ©d^lu^fijeifen. 
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63.  f^rifaffee  bon  ©eegungen  mit  ®reb§=  ober  ©arbeltenbutter  unb 
gifc^flö^d^en.  S^lr.  86. 

64.  .^ummer^grifaffee  mit  gif(i§ftö^c^en  unb  @t^argel.  3<tr.  110. 

65.  ^abiarfd^nitten.  9^r.  93. 

66.  ©arbeEenfd^nittc^en.  9^r.  94. 

67.  ©tettiner  ©arbeHenfc^nittd^en.  9^r.  95. 

68.  grifd^er  gering  nad^  ber  Sup^je.  'üv.  97. 

69.  «SarbeHenbutter  gu  33utterbrötd^en.  S^r.  96. 

9lu§  H.  ^ubbingö» 

70.  SCßormer  ißubbiug  bon  foltern  ^otbsbroten  mit  einer  ^roftjonce. 
9^r.  46. 

71.  gifcfiiJubbing.  5)ir.  48. 

72.  @ngti[d^er  9tinbfleifd^|)ubbing.  9^r.  45. 

2lii§  I.  Stuftöufc, 

73.  Stuflauf  bon  9tei§  unb  ^rebSbutter  (gu  f^ifd^rogout  gu  geben). 
5Jlr.  43. 

74.  ^tolienifd^er  9tei§^Stnftauf  §u  ®epgel=  unb  gifcf)ragont.  9tr.  44. 

75.  SJtaccaroni,  @cf)infen  unb  ^ormefonföfe  gu  gleichen  Seiten. 
!Jtr.  47. 

76.  Stupuf  bon  SJJoccaroni,  ©d^infen  unb  ipormefonföfe.  9tr.  48. 

77.  hafteten  bon  SJJoccoroni  mit  ©d^infen  unb  ^öfe.  ^r.  49. 

78.  ©c^üffet  mit  S3roten,  9[)laccaroni  unb  gebratenen  ober  f)anirten 
^artoffetn.  9lr.  51. 

79.  SJiurbebroten,  SJtaccaroni,  Üiü^rei  unb  ©d^infen.  Sir.  52. 


iJlittel-  unb  ^djln^fpcifen  j\i  lUeinen  frcunbfdjaft- 

lidjen  (Effen. 

Stil#  K.  ^tiujcu,  Omctcttcu  unb  ^fouufud)cn. 

1.  ^linjen.  Sir.  2. 

2.  ilßtinäen  bon  fanrer  ©ofme.  Sir.  3. 

3.  gingen  mit  berfd^iebenen  Sieften  gefüllt.  Sir.  4. 

4.  Ohrfeige.  Sir.  6. 

5.  Stuf  anberer  Strt,  ftott  einer  Sorte.  Str.  7. 
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§iiiiüeifung  Dcr)d)iebenc  9^e[te  gu  bcnuljen. 

6.  Omelette  (©ierfud^en).  9^r.  8. 

7.  S(^aum?Ometette.  9. 

8.  Omelette  bon  Sßei§brot)(^^nttten.  9^r.  11. 

9.  feiner  ©c^aum^fannfuc^en.  9^r.  15. 

10.  ^o^anm§beerfu(^en.  9^r.  20. 

11.  fu^en  oon  [auren  ^irfc^en.  9^r.  21. 

12.  ^pfetfu^en.  22.  (2tu(^  bie  folgenbett.) 

13.  ^pfelfu^en  97r.  4.  ^r.  25. 

14.  Meine  ^pfetfud^en.  9tr.  26. 

15.  ^'uc^en  üon  ©d^morgbrot  nnb  Äpfeln.  9^r.  27. 

16.  Micken  üon  SSeiprot  nnb  Äpfeln.  9k.  28. 

17.  3tüet[d^enpfannfnc|en.  9tr.  29.  (2(ud^  onbere.) 

18.  3tüiebädfe  mit  ©auce.  9ir.  53. 

19.  ^rei^elbeerfc^nitten.  9ir.  54. 

20.  ^rme  9tüter.  9^tr.  55. 

21.  2Irme  9?itter  fdf^neßgn  baden.  9tr.  56. 

22.  ^artöufer=Mö^e.  9ir.  57. 

2(ug  L.  @ier=,  907Udj=,  9{ei§=  mib  99Zai§fpcifcn. 

23.  ©pieget=  ober  berlorene  ©ier  mit  ©orbeden^  ober  ^ering§= 
©auce.  9Zr.  5, 

24.  9tei§  gn  9togout.  9lr.  17. 

^m  übrigen  bienen  QÜe  ^ubbing§  unb  StnSrönfe  gu  TOtetfcbüffetn 
nnb  ©c^Iu^fpeifen. 


auf  Jpeifen.,  luddjc  uon  tlcfleu  ucrfd)icbcuer 
^ubercitet  tuerbeii. 


B.  SnppcuJ 

1.  ©uppe  bon  S3rQtenfoucc.  9tr.  13. 

2.  ©uppe  bon  übriggebliebenem  ^afenbraten.  97r.  32. 

3.  Sraune  ©uppe  bon  einem  ^ofengerippe  ober  nnberen  brauc^= 
boren  ^noc^en.  9Zr.  33. 

4.  ©uppe  bon  übriggebliebenem  ^anindjenbraten.  D.  9lr.  155 

5.  ^ilc^fuppe  bon  ®rüt;e,  morin  ßtemüfenubeln  ge!od;t  finb.  9Zr.  98. 

6.  ©uppe  bon  Jörül^e,  morin  Mrtoffetftö^c  gefod;t  finb.  9tr.  100. 


^intneifung  öerfc^iebenc  9ie[te  311  bemi^eti. 
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C.  totoffelf^cifen. 

7.  @d^infen=^artoffetn.  II.  9Zr.  6. 

8.  ^artoffelfd^eiben  mit  ^tjfeln.  II.  31. 

9.  ^ortoffelj^^eife  üon  gtei[cl^re[ten.  II.  9Ir.  29. 

2lu§  D.  ^Icifdjf^cifcn. 

10.  ^Braten  üon  Oc^[en=  ober  9tinbfleif(^  auf3utüörmen.  5Jtr.  19. 

11.  ßroquetteg  ä la  SJtobe.  3^r.  55. 

12.  Steine  gtei[c^t’oi[ter.  9^r.  56. 

13.  grifabellen  üon  gefodjtem  ober  gebratenem  9tr.  53  u.  54. 

14.  |)ocbee  üon  übrtggebliebenem  ©ubpenfteifc^.  ^r.  63. 

15.  fibrtggebliebeneS  ©uppenfleifd^  mit  .ßiüiebeln.  9tr.  65. 

16  ÜbriggebtiebeneS  @upt)enfteiid^  mit  Äpfeln.  S^tr.  66. 

17.  Übriggebliebenes  @ut)|)en|lei[4  in  Dtofinenfauce.  9^r.  67. 

18.  (Siridaben  üon  ©uppenfleijc^.  9^r.  60. 

19.  9tagoutüon  ©up^enfleifd^  ober  S3roten.  9^r.  68. 

20.  ipan^aS.  dir.  73. 

21.  ©roqnetteS  üon  ^'albSniere.  dir.  86. 

22.  ©roquetteS  üon  ^albSmibber.  dir.  87. 

23.  ©ridaben  ober  ^otetetten  üon  fattem  Kalbsbraten,  dir.  119. 

24.  diieren[c^nitten.  dir.  130. 

25.  desgleichen  in  einer  Klare,  dir.  131. 

26.  SBürftc^enober  fteine  grifabeden  üon  fattem  Kalbsbraten,  dir.  132. 

27.  f^rifabeden  üon  gefod^tem  Katbfteifd)  in  ©d^matj  auSjubacfen. 
dir.  133. 

28.  Kalbsbraten  in  SSürfet  gefdjiiitten  mit  diofinen.  dir.  134. 

29.  @ingefd)nittener  Kalbsbraten  mie  frifdjer.  dir.  135. 

30.  dtuf  onbere  2trt.  dir.  136. 

31.  diagout  üon  Kalbsbraten,  dir.  137. 

32.  deSgteid^en  üon  gefoc^tem  ober  gebratenem  öammetfteifcb. 
dir.  151. 

33.  ©ridaben  üon  §ammetftei[c^.  dir.  152. 

34.  ©c^infenfd^nittdjen.  dir.  178. 

35.  S3eeffteafs  üom  dtbfad  eines  ro^en  ©d^infenS.  dir.  188. 

36.  Öiridaben  üon  ge|3öfettem  ©djmeinefleij'd^.  dir.  189. 

dlttS  E.  hafteten. 

37.  haftete  üon  übriggebtiebenem  ©todfifd^.  dir.  33. 

38.  ^Jßaftete  üon  @d)infenreften.  dir.  26. 

39.  haftete  üon  übriggebtiebenen  KrammetSüögetn.  dir.  51. 

40.  @e[d^minb  gemod^te  ©emmclpaftetd^en  üon  gteifd^reften.  dir.  52. 


634  ^iimjcifung  berfc^iebene  9?cfte  gu  bemt^en. 

9tu§  F.  gift^c. 

41.  ©tocffifc^  mit  ©a^ne.  9^r.  65. 

ÖJerid^t  bon  übriggebtiebenem  ©tocffifd^). 

43.  33eignet§  bon  gifd^.  $Jtr.  92. 

5lu§  H.  ^ubbingg. 

44.  äöarmer  ^ubbing  bon  faltem  Kalbsbraten,  ^r.  46. 

45.  Tübbing  bon  übrtggebliebenem  ©tocffifd^.  92r.  49.  * 

31uS  I.  Sluftäufc. 

46.  Sluftauf  bon  9[Jtttc^reiS=  ober  t^jfelreiSreften.  9^r.  39. 

47.  (^ebacfene  ©c^infenrefte  mit  97nbetteig  (ein  tbo^tfd^meienbeS  @e= 
ric^t,  boraügtic^  gn  ©anerfraut  unb  ©t^inat).  9^r.  54. 

3tuS  K.  ^Hn^en,  Ometetten  :c. 

48.  plinsen  bon  berfcfjiebenen  9?eften,  atS:  gefodbteS  Obft,  OteiSbrei 
ober  Kalbsbraten.  9Zr.  4. 

49.  ^tinäen  mit  ©c^infenfarce  gefüttt,  genannt  ©c^infen=9tu[ell.  ©ine 

S3eilage  §nm  ©pinat,  S'tofenfo^I  unb  anberen  ©emüfen  biefer  2lrt 
9^r.  5. 

50.  Omelette  bon  berfd^iebenartigen  gteifd^reften.  9^r.  10. 

51.  ^fannfuc^en  bon  bicfgefod^tem  S^eiS.  $)Zr.  37. 

52.  desgleichen  bon  übriggebliebenen  gefochten  ^tubetn.  9lr.  38. 

53.  desgleichen  bon  übriggebliebenen  Kartoffeln.  9tr.  40. 

3luS  O.  Klöge. 

54.  ©uphenftö^e  bon  übriggebtiebenem  gebratenen  ober  gefochten 
Steifch-  9^r.  8. 

3(nS  Q.  ©atatc. 

55.  ^otnifcher  ©atat.  9^r.  16. 

56.  ©atat  bon  gutem  übriggebtiebenen  ©u|3f}enfreifch.  5Jtr.  15. 


^iiimetfung  auf  fd)nell  gu  niac^eube  ©fjeifen. 
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j^tntucifung  auf  fdjtteil  j\t  itiadienk  «Steifen. 


B.  ©u^))cn» 

1.  93omIIott  üon  ^leifd^ejtraft.  2. 

2.  ©upfje  öon  9^r.  3. 

3.  @(^neü  gemachte  itinbfleifcl^fuppe.  9^r.  5.  SSünfd^tmon  ^lo^c^en 
in  einer  biefer  ©upf^en  §u  ^aben,  fo  fönnen  3Beiprot=  ober 
^artoffelflö^d^en  am  fd^neüfien  gemacht  merben. 

4.  ^lare  braune  3?inbfteifc^fupf)e.  9^r.  6. 

5.  ©ubpe  bon  S3ratenfauce.  9^r.  13. 

• 6.  ©übbeutfd^e  fc^nell  gemad^te  ^artoffelfupbe  mit  gteifc^ejtraft. 
5Jir.  43, 

7.  ©ubiJe  üon  jungen  (Srbfen.  ^Jtr.  48. 

8.  ©ouerompferfubpe.  ^v.  54. 

9.  ^erbetfuppe.  sir.  55. 

10.  ^röuterfufjpe.  9^r.  56. 

11.  2ßei§e  SSeinfuf^b^-  3^^-  58. 

12.  ©ct)aumfu|)|3e  üon  meinem  SSein.  97r.  59. 

13.  ©cfinell  5U  bereitenbe  ßtüiebadfufjfje.  9^r.  62. 

14.  @rie§me^Ifut)|3e  mit  Ä^rint^en  unb  SIBein.  $Jlr.  65. 

15.  ©d^oumbierfupfje,  9^r.  67. 

16.  ©c^neß  §u  mac^enbe  S3ierfubpe.  9lr.  68. 

17.  Sierfut)f)e  mit  ^rot.  $Jlr,  70. 

18.  ^ierfubpe  mit  SJiilct).  9^r.  71. 

19.  f^eine  9JtiIdbfuf)|)e,  marrn  unb  folt  ju  geben.  9^r.  72. 

20.  @rie§me^Ifupbe  mit  S07itd^.  9tr.  76. 

21.  S3uttermilc^fuf3pe  mit  3Jtet)t.  ßir.  88. 

22.  ©upfje  üon  meiB  gebranntem  9Jie^I.  5Rr.  94. 

23.  ©übbeutfd^e  gebrannte  ßJte^Ifufjfje.  ßtr.  95. 

24.  ©raune  SJte^tfufJbe.  5Jtr.  93. 

25.  ©übbeutfe^e  Söedfufjfje.  S^tr.  96. 

26.  ©übbeutfd^e  ßb^iebetfubbe.  9^r.  97. 

27.  ÖJrie§me^Ifuf)f3e.  ßir.  102. 

28.  3i5^oüenfuf3f)e.  9^r.  109. 

29.  ©uppe  üon  frifc^en  fauren  ^irfd^en.  S^lr.  111. 

30.  Stfjfelfuf3f3e.  ßir.  113. 

31.  ©upfje  üon  frifc^en  ^t^etfe^en.  9^r.  116. 

32.  %xt  üerfd;iebeneu  ^altefc^alen.  ßlr.  123 — 135. 
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igintüeifung  auf  fc^neü  madjenbe  ©|)eifeii. 


C.  (^cmüfc  uttb  ^artoffe(|)jeifen, 

33.  ©f)ro[fenfol)t.  9^r.  6. 

34.  @pinat.  9^r.  10. 

35.  ^ortulaf.  15. 

36.  (Sfjarget.  $Jir.  26  u.  27. 

37.  ^ofjfen.  8. 

38.  ^unge  ^o^trobt.  $Jir.  48. 

39.  S3Iumenfo!^t.  9Jr.  50. 

40.  ^unge  ©datbol^nen.  9^r.  54  u.  55. 

41.  ^oter  9^r.  62. 

42.  Öiemüj'egurfen.  ^x.  82. 

43.  Kartoffeln  mit  oerfc^iebenen  ©aucen.  II.  97r.  2. 

44.  Kartoffelmus.  II.  Üx.  15. 

45.  Kartoffeln  mit  tpfeln.  II.  ?lr.  22. 

46.  Seine  gebratene  Kartoffelbäßc^en.  II.  9^r.  26. 

D. 

aJlit  Inbegriff  öon  foicben,  bie  man  oorrätig  bottcn  fann 

I.  9tinbfleifdb. 

47.  Siletbraten  auf  engltfdbe  2trt.  S^^r.  9. 

48.  SöeeffteafS.  9^r.  23. 

49.  S3eeffteafS  üon  gebacftem  Sleifc^.  9^r.  24. 

50.  ©Sfatopb^  ntit  ©enffauce.  9^r.  27. 

51.  Seine  KlopfjS.  97r.  28. 

52.  Klopb^  wit  Kartoffeln.  97r.  29. 

53.  Kleine  fdbnell  gemachte  Snfabeüen.  9Ir.  51. 

54.  ©eftoöte  Snfobeden.  9Zr.  52. 

55.  ©alat  oon  nbriggebliebenem  ©upfjenfteifdb-  62. 

56.  Srifabeden  Oon  gebratenem  ober  gefocbtcm  Sieifcfi.  9Zr.  53  u.  54. 

57.  ^acbee  ftatt  Steifcbtnnrft  mit  Apfelmus,  dir.  63. 

58.  ÜbriggebtiebeneS  ©nppenfleifcb  mit  Äpfeln  gefc^mort.  dir.  66. 

59.  2)eSgteidben  in  diofinenfauce.  dir.  67. 

60.  diagout  Oon  ©uppenfteifcb  ober  33raten.  dir.  68. 

61.  ©aure  diotten  mit  einem  ©^üffeldben  Apfelmus,  dir.  69. 

62.  ^anfiaS  5u  Kartoffeln  mit  Äpfeln,  dir.  73. 

63.  Srifcpe  dünbfteifcpnjnrft  mit  Apfelmus,  dir.  74. 

64.  ^ruftferne  (atS  ddeitage  511  jebem  (SJemnfe).  dir.  76. 

65.  ßJefal3ene  ober  geräncperte  .S^nse.  dir.  79. 


^tnftjeifung  auf  frfineff  ju  mad^enbe  ©fjeifen. 
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II.  ÄaI6fIeif(^. 

66.  ^ütb^fopffülje  (aU  Beilage  ober  mit  einer  ©ütsenfouce  attein  gu 
geben),  itr.  112. 

67.  ^albS^ÄWetten.  S^tr.  115. 

68.  ^oteletten  auf  anbere  2trt.  37r.  116. 

69.  ©rißaben  Don  faltem  c^aIb§broten.  97r.  119. 

70.  Gebratene  Seber  (ot§  Beilage),  ßtr.  128. 

71.  ßtierenfc^nitten (als S3eilage ober aSeinju geben).  97r.  130u.  131. 

72.  äßnrftcben  ober  fleinegrifabeßenoon  faltem  Kalbsbraten.  97r.l32. 

73.  Kalbsbraten  in  SSürfel  gefc^nitten  in  ßtofinenfance  (aßein  gu 
geben),  ßtr.  134. 

74.  (Singefd^nittener  traten  mie  frifc^er  mit  Kompott,  ßir.  135. 

75.  fRagout  Oon  übriggebliebenem  KalbSbroten  mit  einem  ©cpüffeld^en 
meic^  gefocpter  Kartoffeln,  ßtr.  137. 

in.  |)ammelfleifd^. 

76.  .^ammel=Koteletten.  9Zr.  145. 

77.  Ragout  Oon  gefoßitem  ober  gebratenem  ^ammelfleifcp.  97r.  151. 

78.  (^rißaben  Oon  |)ammetfleifc^.  ßir.  152. 

V.  Sd^treinefleifcb. 

79.  9loper  ober  oorrötig  gefocpter  @c^infen.  97r.  172,  auc^  A.  97r.  77. 

80.  @cE)infenfdE)nittd^en.  ßlr.  178. 

81.  Sßürftc^en  oon  (Sd^toeinefleifd).  ßtr.  184. 

82.  ©c^meinS=Kotelettcn.  ßtr.  185. 

83.  ©rißaben  Oon  i)3öfetf(eif^.  37r.  189. 

84.  KloppS  Oon  ©cpmeinefleifd^.  ßtr.  190. 

85.  S3eeffteafs  oon  ©d^meinefleifdl).  ßtr.  191. 

86.  SSratmurft  nnb  ^pfel,  ein  fäd^fifc^eS  @erid)t.  ßtr.  194. 

87.  grifcpe  SratUJurft,  als  Beilage  jnm  ©emüfe  ober  mit  einem 
©cpüffelcpen  gebratener  Kartoffeln  nnb  tpfelmuS.  ßtr.  195. 

VI.  Söilbbret. 

88.  SBilbfd^toeinSfopf  mit  ber  @auce  ä la  bioble  ober  ßiemonlabe. 
ßtr.  212. 


F. 

^5)a  f^loBftft^e  jeber  Slrt,  aud^  frifd^er  Kablian  nnb  (Sdfjeßfifd^ 
fcpneß  gubereitet  merben  fönnen,  fo  panbelt  eS  fiep  mir  barnm,  maS 
gerabe  ju  paben  ift.  Übrigens  fonn  man  fiep  ba,  mo  ftetS  eine  2luS- 
püfe  üorpanben  fein  mup,  mit  marinirtem  2lal  auSpelfen. 
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|)mh)ct[ung  auf  fc^neH  §u  mac^enbe  ©fjeifen. 


I.  STufläufc. 

89.  Omelette  foufflö  9Zr.  1 unb  2.  9^r.  15  u.  16. 

K.  ^liujeu,  Omeletten  unb  ^^$fannfnii^en. 

90.  pinsen  1,  2 unb  3.  5Jtr.  2,  3 u.  4. 

91.  Ohrfeige  1 unb  2.  ^x.  6 u.  7. 

92.  Omelette  (Sierfuc^en)  dlx.  1 unb  2.  ?tr.  8 unb  9.  gn  9tr.  1 
unb  2 fiub  eingemachte  pet^elbeeren  befonber^  angenehm, 
auch  fann  man  Buefer  unb  3immet  im  Omelette  meglaffen  unb 
©omrnermurft,  9tauchflei[ch  unb  geräucherte  ^unge  bagn  geben. 

93.  Omelette  üon  SBei^brotfehnitten  mit  pei^elbeeren.  S^tr.  11. 

94.  SSerfchiebene  Obftfjfannfuchen.  9^r.  20 — 31. 

95.  Steine  ^pfelfnchen.  9^r.  26. 

96.  ^ndhen  mit  ©chmargbrot  unb  Äpfeln,  ^x.  27. 

97.  Steine  9leibefnchen  ^Jtr.  2,  3 ober  4.  9tr.  50 — 52. 

98.  3töisböcte  mit  @auce  ober  mit  ©elee  gu  beftreichen.  9tr.  53. 

99.  pei§elbeer[(^nitten.  9^r.  54. 

100.  Slrme  9titter  mit  frifchem  ^omfjott  ober  ©ingemachtem.  9tr.  55. 

101.  Strme  9titter  fchnett  unb  gut  gn  baefen,  be§gteichen.  9^r.  56. 

102.  ^artänfer=^tö^e,  beSgleichen,  ober  mit  einer  2Bein=  ober  grucht= 
fauce.  9lr.  57. 

L.  @icr=,  SOlitthv  nnb  9Jlai§f^cifcn. 

103.  9iührei.  ©§  fönnen  ^nefinge,  (Sommermurft,  falte  Bunge  nnb 
9tauchfleifch  ba5u  gegeben  merben.  9^r.  4. 

104.  ©ier  mit  (Senffauce.  ?tr.  8. 

105.  ©efchlagene  TOch.  9lr.  12. 

106.  Berrührte  ^äfemitch  (ein  S^achgericht  in  heißer  ^ahreS^eit). 
3^r.  13. 

107.  9tei§  mit  Äpfeln  (ein  toarme^  5lbenbeffen).  92r.  15. 

108.  9tei§  mit  Otofinen  (beSgteichen).  9^r.  16. 

M.  @etce§. 

Sn  SSerhättniffen,  mo  man  für  nnermartete  ©äfte  ftetS  eine  ©etee^ 
fchüffet  üorrätig  511  haben  münfeht,  ba  finb  folgenbe  ju  empfehlen. 

109.  S3eef=9tohat.  9tr.  11. 

110.  ^atbfleifc^  in  ©etee.  9^r.  12  n.  13. 

111.  ^albgfopfiSütge.  $Jtr.  14. 

112.  Stöllchen  oon  Sdhtoeinefteifch  in  ©etee.  (SSon  ber  ©etee,  loorin 
fie  liegen,  fann  eine  ©ance  toie  für  falte  gelbhütjuer  gerül)rt 
unb  biefe  barüber  angerichtet  merben.)  Stbfehn.  W.  Str.  25. 


|)tnn)eifung  ou[  \d)mU  wad^enbe 
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113.  @d[)h)ein§nppen  in  ©elee.  9^ir.  15.  ^bfd^n.  W.  9^r.  29. 

114.  ©üige  öon  ©d^tneinefleifc^  9^v.  1,  2 unb  3.  2(b[d^n.  W 9^r.  26, 
27  unb  28. 

115.  ®elee[(f)üffet  öon  (^epgel  nod^  S3eliekn,  befonberg  fei  onf  6^an§ 
nnb  ©nte  i)tngett)ie[en.  9^r.  20 — 23. 

116.  ^Beliebige  (Saucen  finb  an  Ort  nnb  ©tette  bemer!t.  2lt§  33eilage 
fann,  mit  SluSna^me  öon  ?^ifc^=  nnb  f^teifc^falat,  jebe  Sirt  öon 
©alat,  ganj  befonberg  ®opf=,  @nbioien=,  roter  gemifc^ter  ©alot 
unb  (Sdjiöei^er^Salat  baju  gegeben  merben.  Slbfc^n.  Q.  9^r.  27, 
37,  41  nnb  47. 

N.  25crf(^icbcnc  falte  fü^c  Streifen. 

117.  S3Iancmonger  S^tr.  3,  mit  ©auce  öon  ^rudjtfaft  ober  ©c^annt' 
fauce,  oud^  fann  man  Preiselbeeren  mit  üielem  ©aft,  meld^er 
mit  ßuefermaffer  gu  üerlängern  ift,  bajn  geben,  ^r.  27. 

118.  dJefc^Iagene  (©a^ne  mit  ©c^toargbrot  unb  gruc^t=6JeIee.  97r.  37. 

119.  SSein=®reme.  9ir.  39. 

120.  STutti  frutti.  Stgnefe.  S^tr.  50. 

121.  ©peife  öon  9tei§metjl  ober  %ie§meSI  97r.  1 u.  2.  S^lr.  63  u.  64. 

122.  Kreme  öon  §imbeer=  unb  ^o^onniSbeerfaft,  in  Siffietten  ober 
Ktäfer  §u  füfien.  9Zr.  76. 

123.  Kreme  öon  ®artoffeIme!^t.  S^tr.  62. 

124.  ©emöSntid^e  9JiiIcf)f:peife.  67. 

125.  ©c^ote  mit  3I|jfeIfinen.  5Jir.  68. 

P.  ^omfjottg. 

$5ebe§  Kompott  öon  frif^en  grüeSten,  mit  2tn§nat)me  öon  33iruen 

unb  fuSen,  feften  ^irfc^en,  ift  rafc^  gu  bereiten. 

Q.  ©alatc. 

Men  ben  frifcfien  unb  gemifc^ten  ©ataten  ift  roter  ^o^tfatat, 

9(lr.  38,  nnb  ©alat  öon  eingemad^ten  (Surfen,  5Jtr.  49,  gu  em^^fe^ten. 


^ l;  ct  n 0, 


^Irmngements 

3tt  frcittcn  unb  größeren  ©cfcüft^oftctt,  su  g^rü^flürfä,  a)JUtagä=  unb 
3lbettbeffcn,  ßoffccS  unb  unb  einem  ßüd^cnjettel, 

na^  ben  ^a^eeSjeiten  georbnet. 

SSon  mehreren  (Seiten  tuurbe  ber  SSunfd^  an  mic^  gerid^tet,  meinem 
^od^bud^e  2Irrongement§  5U  ©efeEfc^often  folgen  ^n  loffen.  borf 
nun  um  fo  me^r  hoffen,  ba^  biefe  über^au^t  nic^t  unmiUfornmen  fein 
merben,  al§  fie  tnSbefonbere  oI§  ^nl^ang  511  biefem  Suche  beftimmt  ftnb. 
^jefe  Slufgobe  jeboch  ööQtg  genügenb  §u  löfen,  ift  eine  fd^interige  Sache. 
S)ie  Sitte  in  ben  üerfchiebenen  (^egenben  ift  ebenfo  oerfchieben,  aB  bie 
SSahl  ber  Spetfen,  melche  fich  ja  auch  Sogleich  nach  ^oa§  man  ge= 
robe  hoben  fonn  ober  auäumenben  münfdht,  ridhten  muh;  inbe§  tonnen 
biefe  5trrongement§  immerhin  aB  bequeme  §ilf§mittel  bienen.  SBenn 
habet  mancherlei  befbrochen  ift,  ma§  folchen  ^au^frauen,  bie  bon 
^fugenb  auf  in  gröberen  Greifen  gelebt  hoben,  beffer  befonnt  fein  mirb, 
aU  e§  §n  arrangiren  meih,  fo  bitte  biefe§  bomit  gu  entfchulbigen, 
boh  tdh  bei  ber  Stu^führnng  berfelben  gtonbte  onf  biejenigen  9tüdtficht 
nehmen  gu  muffen,  benen  e§  bießeidht  on  ^Gelegenheit  boju  gefehlt  hat. 


1»  Sott  ben  ^tuorbnungen  bor  einer  GGefeüfthrtft 

^n  einer  jeben  (GGefeUfchaft,  mel^e  man  gn  geben  beabfidhtigt,  e^ 
fei  eine  größere  ober  tieinere,  arrangire  man  oIIe§  ^u  rechter  3eit,  nber= 
lege  unb  notire,  melche  Öäfte  gebeten,  ma§  für  (Berichte  gegeben  merben 
follen  nnb  ma§  bagn  gefdhafft  merben  muß;  forge  auch  für  ba»  @rfot= 
berliche  gum  ®ecfen  ber  iafel,  loffe  borßer,  menn  e§  nötig  fein  foüte, 
Silberzeug,  ^orzettan  unb  ©Icifer  hn^en,  forge  für  geriebenen  Buefer, 
melcßer  oft  unborßergefehen  bei  Xifeße  gebraucht  mirb;  bei  StbenbgefeHs 
feßaften,  menn  nießt  dGaStießt  borßanben  ift,  für  anbere  Selencßtnng;  bei 
HJtittagäeffen  aneß  für  gebrannten  Kaffee,  gefeßnittenen  ßuefer,  unb  fteüe 
ba§  ^affeeferbice  bollftänbig  im  ?tebenzimmcr  ßin;  beete  momöglicß  am 
borßergeßenben  Xoge  bie  SEafel,  arbeite  überßaußt  geßörtg  bor  nnb  fei 
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ge!(eibet,  e’^e  bie  Ö^äfte  erfc^einen,  bamit  man  burc^  i^r  (Srfd^einen  nic^t 
in  $8erfegen§eit  gerate,  öielmetjr  i^nen  fogleid;  Reiter  unb  ^erglic^  ent= 
gegen  treten  fönne.  $auf}tfäc^ti4  fet;e  man  barauf,  bie  ©afte  met)r 
burc^  Buoorfommen^eit,  Öiaftfreunbfc^aft  unb  angenehme  llnterl^attung 
bei  einigen  gemät)tten  unb  gut  jubereiteten  ©c^üffetn,  at§  bnrd;  2lb= 
fpeifung  mit  mannigfad;en  @eri(|ten  gu  bemirten.  S)a  ber  ßuju§  nn^^ 
ferer  3eit  aber  oft  eine  reic^  befe|te  Xafel  forbert,  fo  finb  oud)  gro^e 
©ffen  neben  ben  fteineren  berüdficbtigt  morben,  bei  bereu  3ujantmen= 
fe^ung  ic^  mid;  auf  ben  ^n^olt  biefe§  ^od§buc^§  bezogen  ^abe. 

2,  JBom  Reefen  einer  großen  S^ofel. 

(£§  ift  immerhin  angenetjmer  unb  bequemer,  bie  (SJäfte  an  einer 
STafet  5u  f)taciren ; bei  SJiangel  an  3^aum  ift  bie§  aber  oft  fdjloierig. 
Um  in  foti^en  hätten  bie  Xafel  gleichmäßig  beferen  ju  können,  tßut 
man  toohl,  bie  S^ifeße  in  Sorm  einel  §ufeifen§  5U  ftetten,  mobei  aber 
9iüdficht  auf  bequemes  Öffnen  ber  ^hüren  unb  auf  baS  ^ebienen  ber 
Xafel  genommen  merben  muß. 

^ei  ^ochäeitSfeften  merben  feine  2)omaftgebede,  bomit  fie  nid^tS 
öon  ißrem  Stnfehen  oertieren,  meiftenS  ungenößt  gebraucht;  boeß  fann 
man  eS  naeß  S3etieben  haUen.  ®aS  ^^ifcßtuch  lößt  man,  menn  eS  fein 
fann,  bis  511  einer  falben  (Sde  hcrablhängen,  bie  nimmt  man  in 
fteine  galten  äufammen  unb  ftedt  fie  mit  einer  Slabet  feft,  fo  baß  auf 
ber  rechten  ©eite,  ohne  baß  bie  5)labet  gu  bemerfen  ift,  bie  gatten  faeßer^ 
förmig  fich  auSbeßnen,  ober  eS  mirb  in  ber  9Jtitte  beS  BipfetS  eine  fteine 
9iofette  gebitbet  unb  biefe  mit  einer  teidjt  ßerunterfottenben  feibenen 
©chteife,  btau  ober  grün,  giertich  gebunben.  SDie  (^ouüertS  merben  fo 
meit  auSeinanber  getegt,  boß  bie  ÖJäfte  nicht  genirt  merben,  fonbern  be= 
quem  neben  einonber  fi^en  fönnen,  meteßeS  burd;  baS  |)infteaen  einiger 
©tühte  am  ri^tigften  gu  beurteilen  ift.  @S  merben  fta^e  2:eaer  ein§etn 
tjingeftettt,  bie  ©erüiette  barauf  mit  einem  fteinen  barunter  tiegenben 
S3rötd;en  §ur  ©uqqe,  nadhS3etieben  ftaeß  ober  fünfttid)  gefattet,  bieSJteffer 
rechts,  bie  ©chneibe  nach  t>em  Xetter  hin,  bei  SJUttagSeffen  bie  Söffet  ba= 
neben,  bie  ©cibetn  tinfS  jur  ©eite,  bie  ©f)i|en  ber  ^infen  nad;  unten 
gefehrt,  unb  bie  SSortegetöffet  baßingetegt,  mo  bie  ©eridite  fteßen  fotlen. 
Sei  fteinen  freunbfdhafttichen  äJiittagSeffen  merben  bie  ©ubpentetter  auf 
bie  2!afet  gefteCtt;  anbernfatlS  mirb  bie  ©uqfje  auf  bem  Süffet  feroirt. 

Sei  ^odjgeitSeffen  hauf)tfächtich,  hoch  audh  bei  anbern  (gffen  mai^t 
man  bie  SRitte  ber  Xafet  gern  gu  oben,  mo  bie  fptä^e  beS  SrautqoareS 
burdh  ein  ouf  bem  G^ouoert  tiegenbeS  feines  Souquet  oon  äRßrten  unb 
einer  ^)alh  aufgebtüt)ten  9iofe  bezeichnet  merben.  S^ie^t  hübfd;  ift  eS, 

2)aöibi§,  Äoc^bud). 
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rtJemt  aud^  jebe§  onbere  (Soubert  ein  ^(umenftröu^c^en  giert;  jebocf; 
ntüffen  alle  fid^  gang  öon  benen  be§  S3rautpaar»  unterfd^eiben.  ®a§ 
SSergieren  ber  ©ouöertS  mit  33lumenbouquet§  mac^t  fid^  ittbe^  nit^t  nur 
bei  J)od^geit§effen,  fonbern  auc|  bei  anbern  frö^ticien  geften  pbfd§. 
Bugleic^  mirb  jebem  Öioft  burc|  ein  ouf  bem  ©oiibert  liegenbeä  ^ettel= 
d^en,  morauf  ber  9^ame  gefcbrieben  j'te:^t,  fein  ^la^  angemiefen,  mobei 
nur  auf  Unterfialtung,  nid§t  auf  9?ang  ^ücffid^t  genommen,  bielmet;r 
bei  einer  feinen  ^Semirtung  gang  bermieben  mirb.  ®ie  ^lä^e  toerben 
fo  georbnet,  ba§  nirgenb  ein  Oben  gu  finben  ift,  moburd^  anc^  noc^  ber 
BbJecf  erreid^t  mirb,  ba^  bie  f^amilienglieber  fic^  an  bei  gangen  iafel 
berteilen,  atfo  bie  Unterhaltung  anregen  nnb  gugleic^  baö  ge^lenbe  be= 
achten  tonnen.  SBenn  ermähnt  mürbe,  ba^  bie  äJUtte  ber  Xafel  gu  oben 
gemacht  mirb,  fo  ift  nur  bamit  gemeint,  ba^  bon  ba  ber  dUangfmnft 
au^guge^en  ©läfer  für  berfctiiebene  SSeine  merben  gufammen, 

ni(^t  in  einer  3^ei^e,  linf§  etma§  feitmärtS  bor  ba§  (Soubert  gefteflt. 
S33irb  bor  ober  notf)  ber  Supfie  ein  ®la§  ^ortmein  ober  9Jlabeira  ge^- 
geben,  fo  mirb  berfelbe  burdh  bie  S3ebiennng  in  fleinen  Äfern  l^erum 
^iräfentirt.  S)ie  SBeinflafc^en  in  il^ren  f^lafd^entellern  ftelle  man  gu 
beiben  ©eiten  ber  Safel,  etma  jebe^mat  bei  bem  bierten  ober  fünften 
©oubert,  anfgeforft  l^in,  bod^  fo,  bo§  fie  nicht  gegen  einanber,  fonbern 
fdhrög  gegenüber  gu  fte^en  fommen.  äBirb  roter  nnb  meiner  Söein  gu^ 
gleich  flüfgefe|t,  fo  merben  beibe  ©orten  nebeneinanber  gefteüt.  33ei 
Slbenbeffen,  mo  nidht  etmo  ber©olon  ober  ba§@efelIf(hoft§gimmer  burch 
©a^li^ter  ober  Kronleuchter  htb^eidhenb  erhellt  ift,  fönnen  gro^e 
Sampen  bon  ber  9Jätte  ber  flafel  au§,  eine  recf;t§  nnb  eine  linf§,  in  ge= 
höriger  (Entfernung  einen  ^la|  finben.  (Einfö|e  mit  ©enf,  Öl  nnb  (Effig 
gu  talten  f^ifchen  nnb  ©olat  bürfen  nidht  fehlen,  nnb  ©alg  nnb  ff5feffer= 
fdhalen  fteüt  mon  hier  nnb  bort  neben  bie  ©onbert^.  ^ft  fein  S3üffet  im 
Zimmer,  fo  mirb  einS^ebentifdh  gebecft,  ber  mit  reichlich  ieHern,  9}leffern 
nnb  (fabeln  gnm  SBedhfeln  üerfehen  mirb,  oudh  noch  mit  einigen  Süffeln, 
(^Jläfern  nnb  SBafferfaraffen  (bie  aber  erft  beim  Anfänge  be§(£ffen§  frifdh 
gefüllt  merben),  mit  S3rot  nnb  einer  ©erbiette  gnm  etmaigen  (Gebrauch- 

(Enblidh  fei  noch  bemerft,  ba§  nach  neuerer  ©itte  bei  größeren  (^e= 
fellfchaften  ein  gebrucfte§  Sßergeidhni§  ber  ©Reifen,  mie  fie  nadheinanber 
folgen  foHen,  neben  jebe§  ß^oubert  gelegt  mirb. 

3.  2Som  3lrraugircn  einer  gtogen  ^^afel. 

2öie  fchon  ermähnt,  ift  bje  SO'Utte  ber  |>auf3tf3nnft  ber  fJafel.  (E§ 
mirb  bofelbft  eine  anfehnliche  Xorte,  bereu  §ianb  mit  grünen  S3lättdhen 
bergiert  ift,  hingefteßt ; foß§  gmei  ^udhen  für  bie  2;afel  beftimmt  finb. 
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fo  ftelle  man  einen  berfelBen  xzdit^,  ben  onbern  Iinf§,  uub  ein  2(uf[a| 
öon  (Silber  ober  ^riftaH,  mit  grüc^ten  aller  Slrt  gefüClt,  ert)alte  in  ber 
SJiitte  feinen  ^la|.  ^m  ^erbft  lä|t  [ic^  berfelbe  am  fd^önften  füßen. 
3J2an  lege  mei{3e  nnb  rote  S:rauben  mit  einigen  Ütanfen,  fpfloumen,  bie 
mit  Stielen  gebflücft  finb  nnb  i^ren  blauen  Schein  nocf;  ^ben,  fbäte 
5^irfcben,  frifc^e  SBalnüffe,  feine  Xafelbirnen,  geigen,  Sl^felfinen  nnb 
bergl.,  abmecbfelnb  mit  fleinen  SBeintraubenblättern,  gierlicb  georbnet 
l^inein.  gm  SBinter  nnb  grü^fa^r  fann  biefer  2luffa|  mit  kf)fetfinen 
nnb  geigen,  im  Sommer  mitS3lumen  gefüßt  merben.  ©§  bleibt  berfelbe 
feiner  @rö^e  nnb  Sc^ioere  megen  auf  feinem  Pa|  flehen  nnb  toerben 
beim  S)effert grüßte  barau§  auf  Sd^alen  l)ernm gereicht;  ober  menn  man 
im  §erbft  reicblid^  grüc^te  bat,  fo  legt  man  ^ug^eidb  cinäelne  berfelben 
auf  Schalen  ober  in  grucbtförb($en  nnb  fteßt  folcbe,  gmei  oerfcbiebene 
gegenüber,  am  (5nbe  ber  3:afel,  in  ber  9^äbe  ber  beiben  Porten  bin,  bie 
bann  beim  S)effert  bernmgereicbt  merben,  nnb  ber  Sluffag  bleibt  unbe= 
rübrt.  Um  biefen  5tuffa^  merben  ^'riftaßteßercben  mit  feinem  ^onbitor- 
Ö^eböß  gefteßt.  2)er  Überfidbt  halber  ift  hier  berfchiebeneg  genannt : 
SSer^mJerter  ^almu§. 

Sü^e  nnb  bittere  ßlZafronen. 

Sdbofolabehläbc^en.  • 
fPfeffermün§fügelcben. 

Scbaumfacben  in  oerfcbiebenen  garben. 

Gebrannte  SUianbeln. 

®ebifen. 

gragen  nnb  2lntm orten. 
ffSunfcbfügelcben. 

^ni§forner. 

^ebulbhläbcben. 
kleiner  ßJiar^iban. 

SCßei^e  nnb  rote  S3obnen. 
gimmetftangen. 

kleine  SÖonbon^  nnb  ^naßbonbon§. 
ßtacb  biefen  mirb  rechte  nnb  linf§  eine  feingefüßte  33lumenOafe  ge= 
fteßt;  ift  jebodb  ^er  ^orb  mit  33lumen  gefußt,  fo  fteßt  mon  an  ben  bei= 
ben  fönben  ber  Xafel  eine  bübfcbe  S3lumenüafe,  bei  einer  febr  langen 
Xafel  auch  noch  eine  auf  bie  gifcbenränme  berfelben.  Um  bie  ^lnmen= 
oafen,  bie  mir  nun  oon  ber  9)Utte  ber  Xafel  an  rechte  nnb  linf»  neben 
ben  fleinen  Sachen  ftehenb  un§  benfen,  merben  fleine  ^riftalU  ober 
fporgeßanfchüffeldhen  mit  feinem  (Eingemachten  gefteßt.  SDanadh  folgt 
eine  ©eleefchüffel  ober  eine  Schüffel  mit  faltem  gifch,  bann  eine  (Ereme:= 
fchüffel,  melche  man  mit  Succabe,  fleinen  Schaumfachen,  ^irfchäpfeU 
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gelee,  eingemachten  Hagebutten,  S3er6eri|en  ober  audh  mit  gefpalteten 
SJJanbeln  unbS3tumenbIättchen  nieblidh  üer5ieren  fann.  2)ie@nf)f)e  mirb 
auf  einem  gebedten  @eitentif(^e  ferbirt,  atte  marmen  ©Reifen  barauf 
geftellt,  ba§  Steif dh  bort  trandhirt  nnb  atte§  bon  ba  au§  herumgereidht. 
®ie  ©emüfe  merben  beim  SSegnehmen  mit  anberen  ©dhüffeln  gemedhfelt, 
33.  mit  irgenb  einem  fRagont  ober  einer  marmen  fßaftete,  einem  ^ub= 
bing,  35raten.  5Radh  bem  lebten  marinen  (^erid^t  ftette.man  bie  nebenan 
ftehenben©(^üffeln  ein  menig  näher,  bamit  feine  leerenSiöume  entftehen. 

33ei  marmen  öffen  mo  bie  feinfte  (Stiquette  beachtet  mirb,  fommt 
jeboch  fein  Bericht  auf  bie  Xafet.  mirb  biefe  nur  mit  fü§en  (SeleeS, 
Konfitüren,  f (einen  Konbitorfachen  nnb  feinen  S^ücbten  in  ©efdhirren 
bon  ©über  ober  Kriftaü  mitSSIumenbergierungen  beforirt.  ®ie  ©uppen 
nebft  allen  anberen  (Berichten  ftehen  auf  einem  gebecften  Xifcfj  im  9Jeben^ 
äimmer,  mo  gugteidh  ba§  Xrandhiren  ber  33raten  gefdhieht  nnb  bon  mo 
au§  bie  ©Reifen  nadh  ihrer  ^Reihenfolge  einzeln  bräfentirt  merben. 

4.  23om  Schienen  einer  ^ofcl. 

2)a§  Sebienen  ift  bei  einem  ®efeüfdhaft§effen  gar  feine  9Rebenfadhe, 
ba  bie  feinfte  nnb  foftbarfte  Semirtung  burdh  eine  fdhlechte  Sebienung 
ihren  SSert  berliert.  ^^ein  feine  eingeübten  ßeute,  fo  inftruire  man  fie 
borher  gehörig,  morüber  ich  mefentlidhfte  gu  bemerfen  mir  erlaube. 

Sorab  fei  barauf  aufmerffam  gemacht,  ba§  bie  Sebiennng  fich  recht 
hropre  fleibe  nnb  fich  leichten  ©djuhen  berfehe.  2)ie  ©chüffeln  nnb 
©aucieren  merben  beim  fßräfentiren  mit  einer  ©erbiette  unb  bei  gang 
feinen  @ffen  nicht  mit  ber  bloßen  H^üb,  fonbern  mit  meinen  baum^ 
moHenen  Höübfdhnhen  angefa^t. 

®a§  ^räfentiren  gefdhieht  an  ber  linfen  ©eite  ber  ÖJafte  mit  ber 
linfen  H^ttb,  meil  bie§  bie  @äfte  am  menigften  genirt,  behutfam,  ba= 
mit  feiner  beläftigt  merbe;  ba§  SBegnehmen  ber  SteÜer  aber  mit  ber 
rechten  Honb  an  ber  redhten  ©eite.  Sefonber^  empfehle  man  bie  größte 
Sldjtfamfeit  beim  Herumreidhen  ber  ©aucen,  ba  biefe  leicht  unangenehme 
©ituationen  herbeiführen  fönnen.  Seim  SSegnehmen  ber  ©uppenteHer 
mirb  ein  XeÖer  in  bie  linfe  H^üb  genommen , morauf  jebe^mal  ber 
i^öffel  gelegt  mirb,  bie  Heller  merben  mit  bem  21rm  an  fich  heiHenb 
gefaxt  nnb  aufeinanber  geftellt,  hoch  nidht  gu  biel,  bamit  ba§  Hbnehmen 
nicht  fchmerföllig  bon  ftatten  gehe.  S)a§  3bfammengehorenbc,  5.  S. 
©ernüfe  unb  Seilage,  Sraten  unb  ©ancen,  mirb  bon  gmeien  fo  fdjuell 
nach  einanber  folgenb  gereicht,  al^  gefdhälje  e§  bon  einer  bamit 
ba§  ©rftgenommene  nidjt  falt  ober  fd)on  gegeffen  märe,  el;e  bie  ©peifc 
bodftänbig  präfentirt  morben  ift.  ©inb  alle  ÖJäfte  bebient,  fo  muh 
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gut  bavauf  geachtet  luerben,  iuo  nod;  ettoa§  angebrad^t  luerben  fonn, 
gum  britten  SJtoIe  aber  uicbt  gefragt. 

S3ei  jebem  @erid)t  tuerben  bie  Sieder,  unb  bei  feinen  föffen  aud^ 
jebelmat  ©abel  unb  DJteffer  getnec^felt.  S3ei  ©remeS  tnirb  ber  SEeder 
mit  bem  ©reme^Söffel  baranf  tiegenb  ^ingeftedt.  ^ngleid)  empfehle 
man  ben  Sebienenben  gmar  raf^,  boc^  finnig  gu  öerfatjren,  beim  2tu§:= 
unb  föingetjen  bie  ^pren  gerönfd^Io^  gugnmad^en  unb  beim  Seffert 
fid^  gu  entfernen, 

dtac^  aufgetiobener  Xafel  füf)re  bie  SSirtin  bie  S)amen  an§  bem 
©beifefaat  in  ein  Kabinett,  mo  ber  Kaffee  ferbirt  mirb,  möbrenb  bie 
Herren  an  ber  Xafel  nocf)  bermeiten.  ©obalb  bie  ®amen  berforgt 
finb,  toerbe  bon  ber  S3ebienung  ein  ^affeebrett  mit  eingefd^enften 
Staffen,  .guder,  ©at)ue  unb  2lra!  ober  feinem  (Sognof  in  ben  ©peife^ 
faat  gebrad^t  unb  ben  .^erren  eine  2^affe  Toffee  ongeboten. 

Übrigens  ift  noc^  gu  bemerfen,  bojs  bie  S3ebienung  bei  jeber  idrt 
®efedfd£)oft  guerft  bei  ben  S)omen  unb  nicf)t  immer  on  ein  unb  ber= 
felben  ©tede,  fonbern  balb  ^ier,  bolb  bort  gu  fjröfentiren  onfangt,  ba= 
mit  feinem  ®ofte  eine  nntergeorbnete  ©tedung  gegeben  loerbe. 

5,  eingong  §n  ben  ©ffen. 

e^e  mir  gn  ben  SfrrangementS  ber  (Sffen  übergeben,  mürbe  im 
adgemeinen  einiges  bobei  gn  bemerfen  fein. 

2Bie  fc^ott  im  Stnfange  ermö^nt,  mürbe  nur  beobfic^tigt,  bie  fof= 
genben  großen  (Sffen  ofS  bequeme  Hilfsmittel  bei  ©efedfc^aften  ouf= 
gufü^ren ; eS  fönnen  offo  nad)  83eaeben  ouS  benfelben  eingefne  ©eric^te 
gemä^ft  unb  barauS  (gffen  gufammengeftedt  merben.  ©odte  man  fidb 
für  baS  eine  ober  onbere  ber  angegebenen  föffen  beftimmen,  fo  fann 
immerfjin  f)ier  ober  ba  ein  @erid^t  ouSfoden,  ofjite  bo§  baS  2lrronge= 
ment  babnrc^  unöodftönbig  gu  nennen  möre.  2lnd;  fjot  man  fic^  na^ 
augenbfidticfier  ©itte  feineSmegS  ftrenge  an  eine  beftimmte  dtei^enfolge 
in  binben;  bei  ben  feinften  ©efedfc^aftSeffen  ^)ah^  ic^  bie  @erid)te  oft 
in  gang  oerfd;iebener  9tei^enfofge  gefnnben,  bod^  fei  baS  beftimmt 
eingenommene  ^ier  furg  mitgeteilt. 

Sluftern  merben  nac^  ber  ©uppe  unb  gmar  auf  einem  Xeder,  mor= 
onf  etma  6 ©tüd  geöffnet  in  i^rer  ©c^ale  mit  bem  Siebtel  einer  frifd^en 
Bitrone  liegen,  beren  ©aft  ficfi  jeber  barüber  träufeln  fann,  ben  Säften 
gereidjt.  ©o  mirb  aud^  ber^aöiar,  auf  gang  frifd)  geröftete  ©c^nitteben 
-Äetübrot  ober  ißumüernidel  geftric^en,  f^räfentirt.  93eibeS  mirb  audb 
bei  eibenbeffen  genommen,  diad^  ber  ©uppe  gibt  man  nad^  ^Belieben 
ißaftetc^en  unb  lä§t  bann  ein  $ßoreffen  folgen.  Söarme  dufteten 
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njerben  na^  ber  ©ufjfje  ober  nac^  bem  ®emüfe  gegeben;  falte  hafteten 
jeboc^  nur  nac^  bem  traten;  marrne  fpubbingä  ober  Stufläufe  merben 
üor  bem  S3vaten  gereid^t.  ®ie  Broten  merbeu  ni^t  sugleic^  b^^fentirt, 
man  lä^t  fie  nac^  eiuanber  folgen,  unb  gmar  ben  ein^eimifc^en  oor 
bem  SSÜbbraten;  fo  mirb  audj,  menn  äroeierlei  S^agout^  ba  finb,  ba§ 
mei^e  oor  bem  braunen  gegeben. 

SBirb  (S^amfjagner  gereid^t,  fo  gefc^iet^t  bie§  beim  S3raten;  bod^ 
fann  berfelbe  and)  bet  ben  Sluftern  nad)  ber  Suf^fje  unb  nod^mal^  beim 
S3raten  eingefd^enft  merben.  SJtitunter  mirb  bei  Stbenbeffen  ftatt  be§ 
(S^ambagnerg  eine  S3omIe  gemacht;  aud^  mirb  biefe  bei  ^rü^ftüd^ 
gegeben. 

S3ei  ber  Söa^t  be§  gteifc^eS  ^at  man  9lüd[id)t  barauf  §u  nehmen, 
ba^  üon  einer  Strt  ^leifd^  nid;t  gmeierlei  (^erid)te  erfd^einen.  ©ibt  man 
5.  !ö.  ein  9toaft=33eef  nac^  ber  ©ubpe,  fo  fann  man  nid)t  mo^t  gilet 
5um  S3raten  ober  §u  einer  Öieleefd)üffel  beftimmen.  58ei  einem  ^alb§= 
fofDf  mä^Ie  man  mornöglic^  feine  Mb»?^oteIetten.  mirb  feine 
^afenfuppe  genommen,  menn  ^afenbraten  gegeben  merben  fod,  unb 
feine  hafteten  üon  ©d^marjmilb,  menn  9^el^=  ober  §irfd;braten  fotgen. 

S3ei  @ffen,  meld^e  etma  au§  bier  bi§  fünf  Gängen  hefteten,  fann 
man  nac^  ber  @ubbe  ba§  ^^ner  @auce  ober  etma§ 

@atat  geben.  S)ann  fommt  ©emüfe  mit  S3eilage,  ^Braten  mit  ^ompottä 
unb  banad;  lä^t  man  einen  ^ubbing  ober  Stuftauf  fotgen , ber  bann 
bie  Stelle  eine§  ^ud^en§  oertritt.  §at  man  inbe§  nod^  einen  Äud^en, 
fo  gibt  man  ^ubbing  ober  Stuftauf  üor  bem  S3raten. 

S3ei  großen  @ffen  mirb  fetten  barauf  gefetjen,  ma§  eine  reid^  be= 
fe^te  STafet  foftet,  obgteid^,  o^ne  ba^  e§  ju  bemerfen  ift,  barin  biet 
erffjart  merben  fann.  ®ie§  ternt  fid^  aber  erft  mit  ber  .3^^/  tt’o  man 
t)ingegen  bei  fteinen  (Sffen  unb  im  tägtidtien  Seben  me^r  @etegent)eit 
l^at,  fid^  barin  gu  üben,  gute  unb  fjaffenbe  ®eridt)te  mit  menigen  ^'often 
^fammen5uftetten. 

(^ibt  man  bei  fteineren  ©ffen  noc^  einer  f^teifdifu^üe  ba§  Suüüen= 
fteifd^  at§  tBeitage  5U  einem  ^affenben  6^emüfe,  g.  S3.  SBirfing,  ober  5U 
abgegoffenen  Kartoffeln  mit  Sauce  nebft  einer  fauren  Beilage,  at^: 
Salat,  faure  ©urfen,  Sftotebeete  u.  f.  m.,  unb  täf3t  bann  S3raten  mit 
einem  Kompott  unb  etma  noc^  ein  Stac^gericpt  folgen,  fo  fann  ein 
folcpe§  @ffen  bei  einem  freunbfd^aftlicben  S3efudjc  fepr  mopl  gelten. 

SJJan  fel)e  bei  fteineren  ©ffen  barauf,  eine  .*pauptfleifd)fpeife  ju 
^aben  unb  rid^te  ba§  übrige  banadt)  ein.  SBünfdjt  man  3.  S3.  jum 
©emüfe  ein  9ftoaft*S3cef,  Sauerbraten,  Seef  a ta  SJtobe,  Kalbsbraten, 
ein  Stüd  9taud^fteifdb  ober  Sd)infen  u.  f.  m.  gu  geben,  fo  fann  ftatt 
^leifc^fuppe  eine  anbere  gute  Suppe  genommen  merben.  Statt  S3raten 
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!ann  boBei  ein  iJlac^geric^t  folgen,  ^at  mon  oB  .^auhtfleifd^fBeife 
einen  großen  traten,  fo  fonn  man  §um  65emü[e  eine  fteine  33eilage 
mälzten,  5.  S3.  ^oteletten,  fieine  f^ritabeüen,  falten  gefoci^ten  ober 
ro^en  ©d^infen  unb  bergt.,  unb  fo  tä^t  fid§  ouf  biefe  SBeife  burd^  uer* 
ftänbige§  Übertegen  oiet  erff^aren. 

3u  Bemerfen  ift  nocB , bo§  e§  je|t  jum  feinen  Xon  ge!§ört , mit 
menigen,  aber  feinen  ÖJerid^ten  ^u  Bemirten. 

Äud^  gibt  man  ^öufig  gum  $8raten  fein  ^omf^ott , fonbern  nur 
©atat,  unb  tä^t  barauf  S3a(fmerf  mit  Beliebigem  ©ingemad^ten  folgen. 
S)agu  paffen  ©anbfudtien,  S3i^fuit  u.  bgt.  mit  SJtarmetabe  unb  ^rud^t= 
getee  jeber  5trt,  Befonber^  angenefim  ift  ®reifrud^t=9Jtarmetabe.  9}tan 
mirb  atfo  f)ier  Bei  ben  mitgeteitten  ©peifegettetn  aud^  einige  finben, 
bie  bem  neueren  iJone  angel^ören. 

6.  SDZittagScffen  im  SJlärg  mtb  5tprit. 

1)  1.  58raune  SSoutllon  mit  ^Otarfflöpc^ert  unb  fräftige  mei|e  S3ouiIIon, 
mogu  9tei§  imb  ißarmefanMfe  gegeben  mirb.  — 2.  Stuftern,  Epampagner 
bagu.  — 3.  ißaftete  öon  iüJiaccaroni  mit  ©(pinfen  nnb  Strüffetfouce  ober 
©ct)infen  in  SJtabeirafauce.  — 4.  9tofenfot)t  nnb  fteine  gebratene  ober 
panirte  Kartoffeln  mit  2Bürftd)en  Oon  ©(pmeinefteifd)  ober  fleinen  ©au* 
ciffen,  mit  @§fatopp§  oon  Katbfleifdf)  ober  £amm*Kotetetten.  ©ingemacpter 
93tum.enfot)t  ober  ©bärget  mit  geränd)ertem  Sad)§  imb  gebratenem  iOtibber 
(Kätbermitd)).  — 5.  2iarbutt  mit  Kapernfance.  — 6.  g^tommenber  Pum* 
pubbing  mit  Straf  ober  9tnm  unb  SSiftoria*ißubbing.  — 7.  Stepbraten 
mit  frifd)em  ©atat,  S3runnenfreffe  nnb  Mixed-Pickles.  — 8.  ©d)uepfen  mit 
attertei  feinen  f^rüd)ten  gnfammen  eingemacf)t,  unb  .^ngmer.  — 9.  SBein* 
ober  .3iti^onen=@etee.  — 10.  SSanitte*ei§.  — 11.  S3rauttorte.  — 12.  ;^n 
ber  SJiitte  ber  Xafet  ein  Stuffap  mit  Stpfetfinen,  Stkatagatrauben,  f^eigen, 
SJtanbetn  unb  2:raubenrofinen , umgeben  mit  fteinem  feinen  Konbitor* 
@ebäd. 

2)  1.  Kräftige  meipe  $8ouitton  mit  ^ignrennubetn  nnb  @rie§met)t* 
ftöpcben.  — 2.  f^-ifdt)ragont , bagu  Stuftanf  Oon  9tei§  mit  Kreb§bntter.  — 

3.  ©d)neibebot)nen  in  $ßüd)fen  ober  Krügen  eingemad)t,  mit  einem  ©(^üf* 
fctd)en  fteiner,  feiner  Kartoffeln  mit  ipetcrfitienfance  übergoffen,  nebft  ge* 
räud)erter  Dd)fengunge  unb  ®roguette§  üon  SO?ibber  unb  ©arbeden.  — 

4.  ßingemacBte  ©rbfen  mit  S53ürftd)en  üon  fattem  Kalbsbraten.  — 5.  Ko* 
rintBenpubbing  mit  ©d^aumfauce.  — 6.  Sammbraten  mit  ©atot  üon  ein* 
gemad}ten  ©urfen,  9totebeeten  nnb  gefod)tem  ©elterie,  nebft  patben  Sfpfetn 
in  SBein  gefocpt,  mit  tpfetgetee  belegt.  — 7.  SteBgiemer  mit  Budfergurfen, 
Ouitten,  .^oBanniSbeeren,  Stprifofen,  |)agebutten  unb  bcutfcBem  .Q^ngmer. 
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— 8.  kalter  28einbubbing.  — 9.  ©eri^irte  ‘3(nana§  ober  Ijalbc  Slpfelfinen 
mit  geriebenem  3uder.  — 10.  9?cafronem©d^aumtorte.  — 11.  3^eine§  Äon- 
bitor-®ebacfene§,  SKnnbeln  nnb  Sranbenrofinen.  — 12.  58utter  unb  eng- 
lifcber  Äöfe. 

3)  1.  .Äröftige  SBonilton  mit  9?ei§nnbeln  nnb  eiertfößcben.  — 2.  @ar- 
bellen-^aftetd^en.  • 3.  Äleine,  gnt  gebratene  Äartoffeln  nnb  ©pinat  mit 

33eignet§  öon  nnb  in  58utter  geröfteten  ©emmelftreifci^en  garnirt, 
nebft  einer  ^Beilage  bon  faltem  geräud^erten  ©c^infen,  ober  Ham- 

burger 9tand)fteijcf).  ©tor^oneren  mit  Äalbg-Äoteletten.  — 4.  Hed^t  mit 
^armefantäfe.  (©iel^e  9iei§pubbing  mit  9}tafronen  mit 

einer  ©d^anmfance.  6.  Äapann  mit  ©etterie=©atat  unb  gebadtenem 
Stpfetmug.  — 7.  Ste'^^iemer  mit  berfdf)iebenen  Äonfitüren  nnb  Sßrannt- 
meingfrüd^ten.  — 8.  SSanitfe-dreme  mit  9)?afronen  unb  @etee,  Sutti  frutti 
genannt.  — 9.  DJianbeltorte.  — ^ 10.  grüd^te  in  einem  iJIuffap  nebft  Äonbitor- 
©ebadtcnem. 

4-)  ^-m  fffeit  ju  einer  ^'>erren-g>ereirf(fiaft.  1.  Äalbgfopffuppe.  — 

2.  ©eröftete  ©(^nittdt}en  mit  Äabiar.  — 3.  miftanf  bon  59taccaroni,  ©df)in- 
fen  unb  Ääfe  (§u  gteid^en  2:eilen).  — 4.  9tooftbeef  mit  ^eltoluer  9iüben,  fteinen, 
gut  gebratenen  Äartoffetn  unb  ruffifd^en  ©nrten.  — 5.  ^rifc^er  ober  ein- 
gemachter ©pargel  mit  geräuchertem  Sachg.  — 6.  gtammenber  iptumpubbing 
mit  SIrat,  Qndev,  f^tbibnffe  nnb  Sicht.  — 7.  H^rfchbraten  unb  junge  Igäljn^ 
chen  (Äüfen)  ober  eine  ©chüffel  gebratener  Slauben  mit  ©chföeijer  ©alat 
nebft  önitten,  Äürbig  in  ^urfer  unb  dffig  9tr.  1,  i)Sreif3eIbeeren,  einge- 
machten Sßatnüffen  nnb  ^ngtber.  — 8.  2Sarmer  ©alla  - ignbbing.  — 
9.  2Bein-®eIee  bon  Agar-Agar.  — 10.  SSrottorte.  — 11.  SBittere  9)^otronen 
Xraubenrofinen  unb  Ärachmanbeln.  — 12.  58utter  unb  englifcher  ober  Sim- 
bnrger  Ääfe. 

5)  5e$gfeidjen  ^v.  2.  1.  Äräftige  «Bouitton  mit  gteifchttöBchen, 
9ieig  unb  ißarmefanfäfe  baju  gereicht.  — 2.  9luftern,  dhampagner  bajn.  — 

3.  HJtoct-SCurtte-ijSaftete.  — 4.  ©auerfraut  mit  Hecht,  garnirt  mit  gefüll- 
ten Ärebgnafen.  dingemadhte  drbfen  nnb  SBuräetn  (jnfammen  gefocht) 
mit  2 ^Beilagen:  droquettg  ober  dgfatoppg  bon  Äatbficifch  unb  .rohenn 
©chinfen  ober  ©ommerlburft.  — 5.  Stnflanf  Deliciosa.  — 6.  din  ©pan- 
fertet  mit  frifchem  ©atat  nnb  ©elleriefalat.  — 7.  ©chnepfen  unb  junge 
Hähnchen  (Äüfen)  mit  33ranntlbeingfrnchten , Guitten,  eingemachten  9Ipri- 
fofen  unb  ^ngtner.  (©iehe  Äompottg.)  — 8.  SBaniKe-  ober  51pfelfinen- 
dig.  — 9.  2J?afronen!udhen.  — 10.  Äleineg  ^effert,  SButter  unb  dmmen- 
thaler  Ääfe. 

6)  llr.  3.  1.  5?tocf-2:urtte-©uppe.  — 2.  9thei»^och§  mit 
getber  ©ouce.  — 3.  ©oiierfrant  mit  Sebert(öf3chcn , Äartoffelmug  mit 
braun  gemachten  .Omiebeln  bebedft  nnb  getodhtem  geräucherten  ©dhinfen.  — 
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4.  S^abauii  ä la  83racfe  mit  ?[uftcrii.  — 5.  (£iu  gebratciieg  Samm  mit  feirt»- 
gmadjteii  Mixed-Pickles , , ^floumen  unb  St^ritofen.  — 

6.  ©pauifd^cr  3tei§.  — 7.  ^miebadtorte.  — 8.  S:raubenrofinen,  ^rac^man^ 
bellt,  33iitter,  Simbiirger  ^äfe. 

7)  |)c5grci(ßen  4.  1.  kräftige  S3ouiIIon  mit  ©eltericfitoHen,  etma§ 
feiner  i)3ertgerfte  unb  9karmö§djcn.  — 2.  ©panifc^  2?ricco.  — 3.  9toaftbeef 
mit  aJtaccaroui  imb  gebratenen  ^artoffetn.  — 4.  ,§ec^t  mit  ^armefanföfe 
unb  ^micbeln.  — 5.  ^orintt}enpubbing  mit  ©d)aum  ober  Sftnmfauce.  — 
6.  ©(^meinSbraten  mie  Söilbbraten  gubereitet,  mit  ruffifc^en  ©urfen,  ^ürbi§ 
in  ^itcfer  unb  ©ffig  9?r.  1,  Cluitten  in  ©ognaf  unb  ^ugtoer.  — 7.  Zitronen- 
torte  mit  9iei§.  — 8.  93rot  mit  ©arbelteubutter. 

8)  1.  ©riine  törnerfuppe  mit  ©rie§mel)lftö§c^en.  — 2.  ÄatbSfopf 
mit  tjoltäubifc^er  ©auce  ober  mit  ©auce^gum  5?atb§fo|3f.  — 3.  ©ebrateue 
Kartoffeln,  9iofenfot)t  mit  S3ratltmrft  (nur  10  9D?iuuteu  gebraten)  unb  belie= 
bigen  6roguctt§.  4.  ©efüKte  ^miebcln.  — 5.  S3remcr  2lat=9iagout.  — 
6.  f^^itetbraten  (mit  ©a’^ne  gebroten)  mit  ^erlgmicbeln  garnirt  unb  ©alat 
öon  eingemachten  ©urfen,  nebft  halben  9thfeln  in  SOBein  gctod^t,  mit  §age^ 
butten  üergiert.  Kahoune  mit  SBnrgePKomhptt,  eingemod)ten  ^ohonni§= 
beeren,  bentfchem  ^iigtocr  unb  ^ncfergurfen  in  f^ignren.  — 7.  Kolter  ^i- 
tronen^nbbing.  — 8.  ikienburger  SSigfnit  mit  ©elee  Oon  Kirfd)äf)feln  ober 
®reifrud)t=9[karmetabe.  — 9.  Kleine^  ®effert  unb  grüdjte. 

9)  1.  ©Ute  .^ühnerfnhhc  mit  9iei§  unb  aöeiprotftöhdjeu.  — 2.  ®a§ 
©uhhenhuljn  mit  ber  ©ance  gu  gefod)ten  Hühnern.  — 3.  ^n  SBüihfen  ein* 
gemod)te  ©rbfen  unb  2ßnrgeln  mit  Sßiener  ©d^nihetn  unb  ©d)infen*9infet[. 
— 4.  ©rie§mehI=iPnbbing  mit  roter  SBeinfance.  — 5.  ©ehaclter  S3roten 
auf  föd)fifche  Strt,  mit  frifchem  ©otat,  93riineaen,  hatben  Stpfeln  unb  ^rei^eP 
beeren  ober  roten  SSirnen.  — 6.  Slancmanger  mit  grnchtfauce.  — 7.  ©e= 
tüürgfuchen. 

10)  1.  ©d)Iefifche  ©elteriefnhhe.  — 2.  95ranne§  Kaninchen-Diagout.  — 
3.  ©ngtifd^er  ober  irnmermöhrenber  ©hinat  unb  gebratene  Kartoffeln  mit 
KIohh§  bon  ©chtucinefteifd)  ober  ©d)mein§^KoteIetten.  — 4.  §tghptifd)er 
Ktoh-  5.  gfioaftbeef  mit  ©alat  üon  ben  in  ber  ©nphe  gefod)ten  ©efterie* 
fnotten  unb  mit  ißreihelbeeren.  — 6.  ©chanmgeridjt. 

11)  1.  9iinbficifchfn|)pe  mit  feiner  ifScrlgerfte  unb  ©d)mammftöf5d)cn.  — 
2.  ©up^enfleifd)  (eine  93eibruft  mit  rnffifd)en  ober  ©alggnrfcn  unb  ©e== 
mürgfenf).  (©iehe  ©ancen.)  — 3.  i|5et=fai  (chinefifdjcr  Kot)!)  unb  gut  gc^ 
brotene  Kartoffeln  mit  gebratener  ^rifabeÜe.  — 4.  ©efüHte  Kalbgbrnft  mit 
Preiselbeeren  unb  ^b^etfchen.  (©iehe  feine§  Kompott  oon  getrocfneten  ^met* 
fdjen.)  — 5.  SBarmer  9iei§fnchen. 

12)  1)  ©oneramsferfuhpe.  — 2.  Kartoffeln  unb  C^ccht  auf  föcSfifd)c 
?trt.  — 3.  KolbSbraten  mit  9tubeln  (fiel)e  ©ier^,  äkild)^,  ältehP,  9iei§*  unb 
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9)iai§)>ctfeu)  imb  gefod;tcii  ^metfc^eii  ober  getrocfneten  Gipfeln.  — 4.  9iei0= 
mei)l=5(uflauf. 

13)  1.  taIOfIeifc^[ui)i}e  mit  9?ei§  unb  SBeiprotflößc^en.  — 2.  0rf)feii= 

ober  9iinbffeifc^  mie  ^afcii  gebraten,  getod^c  ^ortoffeln,  9i^abarber=tom< 
^>ott.  ■ 3.  ^artoffeI*^ubbing  mit  roter  ober  meifser  Sßeinfauce.  — 4.  S3a« 

iültebtä^d)en,  S3utter  unb  ®ä[e. 

14)  1.  SBeinfubbe.  — 2.  ^otenta.  (Sie^e  ©epget.)  — 3.  ©etjadter 
S3raten  mit  0iofen*  ober  @bro[feutoI)t  unb  gebrotenen  ^ortoffetn.  — 
tänfer  ^tdö^e  mit  0irud)tfauce  ober  Äombott.  (K.  9fJr.  57). 

15)  1.  @c^Ie[ifd)e  ©elleriefubbe.  — 2.  eingepnittener  Kalbsbraten 
mit  einem  ©c^üffeld^en  gefod)ter  Kartoffeln  unb  (Salat  Oon  ben  in  ber 
Subbe  gefodjten  SeHeriefnoHen.  — 3.  2)ambfnubeln  ober  Klöße  äu  gleichen 
Seilen  mit  braun  gemod)ter  S3utter  unb  gefod^tem  Dbft. 

16)  1.  ©ubbe  öon  ^erlgerfte  mit  meinem  SBein.  — 2.  $8eef  ä la  9)tobe 
mit  Kartoffeln.  — 3.  Ohrfeige  mit  @elee  gefüllt. 

17)  1.  SSierfubbe- — 2.  ©auerfraut  mit  gefod)tem  ©d)infen.  — 3.  &e= 
füllte  Sonben  mit  Kombott.  — 4.  ©tmaS  fleineS  S3admerf. 

18)  1.  Kartoffelfubbe  mit  gleifd^ejtraft.  — 2.  9ieiSnubelu  (fiel)e  @erid)te 
oon  SKoccaroni  unb  Sftubeln)  mit  brauner  S3utter,  bap  gefodjte  ^loetfdben 
unb  ©cb'i^cioSfoteletten. 

19)  1.  33eeffteafS  mit  Kartoffeln.  — 2.  ©nglifdje  Dbftbaftete. 

20)  1.  3^leifd)fubbe.  — 2.  ©rüne  eingemad)te  $8ol)nen  mit  ©rillaben 
oon  ^öfelfleifdb- 

21)  1.  ^feffer*i]ßottl}aft  mit  Kartoffeln  (Kartoffeln  mit  Slbfeln  finb  un= 
baffenb  bagn.)  — 2.  3‘oiebddc  mit  einer  ©auce. 

22)  1.  33raune  Knodjenfubbe  (fiel^e  ^afenfubbO-  — 2.  fyrifd)er  Kalbs* 
braten  mit  9Zubeln,  gebratenen  Kartoffeln  unb  getrodncten,  geftooten  5lbfeln 
ober  3wetfd)en. 

23)  1.  ^leifd)fubbe.  — 2.  ©d^ellfifdb  i(ob  Kartoffeln  mit  93iitter  unb 
©enf. 

24-)  1.  ©auerambferfubbß-  — 2.  ÜbriggebliebeneS  ©ubbeofleifd)  in 
Siofinenfauce  mit  Kortoffeln. 

25)  1.  (Srbfenfubbe  ind  gering.  — 2.  Kartoffelbrei,  ©anerfrant  mit 
©djinfen  ober  i|3öfelpifd). 

26)  1.  ©d)netl  gemad)te  Kartoffelfubb*^-  — 2.  ^an  im  ©ad  mit  roljem 
©d)infen. 

27)  1.  Kerbelfnbbe-  — 2.  Kanind)enbraten  mit  gebratenen  Kartoffeln 
unb  9fil)(i^'(^’^I’er*Kombott. 

28)  1.  SSraune  ©ubb(^-  — 2.  ©rauben  mit  (fid)c  (Sier*, 

9Jtild)*,  SJtebH  9ieiS*  unb  9)taiSfbeifen)  unb  mit  9iaud)fleifd)  ober  rol)em 
©(^infen. 
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29)  1.  ©tedrüben  mit  ©riüabcn  öon  ©u^^enfteifci^.  — 2.  ^rei^elbeet' 
Schnittchen. 

30)  1.  ^rnutcrfutJtJe.  — 2.  Kartoffeln  unb  getrodnete  Sdhneibebohnen 
mit  febem  beliebigen  3^teif(ih. 

31)  1.  SSierfupt^e  mit  SJtitdh-  — 2.  S3eefftea!ä  unb  Kortoffetn. 

32)  1.  Kartoffelfnt^tje  mit  SSursetmerf.  — 2.  S)3ecEnöBe  mit  l^metfdhen 
ober  getrodneten  St^ifeln. 

33)  1.  Kerbelfnf)f)e  mit  ^Ieifd)ftö^(ihen.  — 2.  9iei§brei  mit  ^uc^er  unb 
3immet. 

34)  1.  9Bei^ebohnenfuf)f)e  mit  gcräudjertcr  SJiettmurft.  — ©in  Sd)üf* 
feld)en  mit  getrodneten,  red)t  fd)ön  gefod^ten  ^b^ctfdheu  ober  getrodneten 
fauren  Stpfeln. 

35)  1.  ©rbfenfufjpe  mit  Setteriefnotten.  — 2.  Souerfraut  unb  Kartoffel* 
brei  mit  Koteletten  Oon  Si^meinefteifdh. 

36)  1.  S3uttermiM)fupf)e.  — 2.  Kartoffelf'Iö^e  mit  gefo(^tem  Dbft  unb 
eingefchnittenem  Kolbgbraten. 

37)  1.  SutD^je  öon  SSrnhe,  toorin  Kartoffelftö^e  gefod)t  finb,  — 2.  @oIb 
unb  Silber  mit  Schtoeinefleifd}. 

38)  Stodfifd)  mit  Kartoffeln  unb  Senffouce. 

39)  Kartoffelbrei  nnb  SSüdinge. 

7.  Stkttbcffctt  im  3)lär§  unb 

1)  1.  9!Jtod=3^urtle*^aftete.  — 2.  @efod)ter  Sad)§  unb  Kartoffeln  mit 
^Butter  nnb  Senf.  — 3.  @allo*^nbbing  mit  Söeinfonce.  — 4.  Sammbraten 
mit  Sd)mei§er=Salat.  — 5.  ©efüllte  Stauben  mit  Söadjolber  gebroten,  Korn* 
pott  oon  Steig  mit  Zitronen,  SSranntmeinfrüchten  ober  .^ngmer.  — 6.  SSa= 
niHc=©i§,  — 7.  SJtonbeltorte.  — 8.  Kleineg  ®effert,  Straubenrofinen  unb 
SJianbeln.  — 9.  93utter  nnb  englifd^er  Köfe. 

2)  1.  f^eiue  3)?ibber=^oftetd)en.  — 2.  g^arcirter  ^ed)t  mit  KatJerm 
fauce.  — 3.  Kartoffeln,  Sforgoneren  mit  Söiener  Sdjni^eln.  — 4.  SSiftoria* 
^nbbing  mit  Sd)anm*  ober  roter  Sößeinfance.  — 5.  Siel)giemer  mit  Salat 
Oon  Stpfeln  nnb  Zitronen  (fiel)e  Kompottg)  nnb  feinen  eingemad)ten  f^rüthten. 

— 6.  ©nte  in  @elee.  — 7.  9lra^©reme.  — 8.  93ronttorte.  — 9.  Kleineg 
®effert. 

3)  1.  ^Bouillon  in  Soffen  — 2.  Schüffel  f^iletbroten  mit  gebratenen 

Kartoffeln  unb  fanren  ©urfen  ober  Mixed-Pickles  in  ©ffig.  — 3.  Sd)ncf)fen 
mit  Komt)ott,  eingemad)ten  gi-’üthten  unb  oftinbifd^em '.^ngmer. 

— 4.  Kaponn  in  ©elee  mit  Sauce.  — 5.  St3anif(^her  Steig.  — 6.  SJtotronen* 
torte.  — 7,  Kleineg  Seffert,  Steigen,  SDtonbeln  unb  Safelrofinen. 

4)  1.  i^eineg  branneg  Stagont  Oon  Sauben,  ©nten  ober  0(^hfengungc. 
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“•  5if<i)^Jitbbiiig.  3.  9ie()[irateu  mit  feinem  ^f)fd=^om|)ott  unb  ein* 
gemacfitcmÄürBig  ^v.  1.  - 4.  ©d)anm^^^ubbing  mit  Sßcinfauce.  - 5.  Greme 
üou  fmirer  (Sa^ne  mit  ^aufenblafe  ober  Agar-Agar.  — 6.  '©etrütAtorte.  — 
7.  ^Beliebiges  2)effert. 

5)  1.  SSouittou  in  Stoffen  itnb  geröftete  ©d^nittdien  mit  Sorbetten* 
butter.  — 2.  §cd)t  mit  ^ormefanföfe.  — 3.  SBei^eS  Bungenrogout  mit 
ftortoffetn.  — 4.^  SBilbbroteu  mit  eingemod^ten  grüdjtcn  unb  beliebigem 

Kompott.  — 5.  eispubbing  bon  fReiS.  — 6.  Bmiebodtorte.  — 7.  f^rüdite 
fteineS  S3odmcrf.  * ' 

6)  1.  @eftüget*9tagout  mit  Schnitten  bon  ^Blätterteig.  — 2 ^obtiou 
unb  tortoffetn  mit  ^Butter  unb  Senf.  - 3.  f^tommenber  ^tnm*^ubbing 

— 4.  Ordetbroten  mit  Sotot.  — 5.  Kompott  unb  t^onfitüren  mit  aRonbet* 
ptöpd^en  ober  SiSfnitS.  — 6.  Bitronentorte  mit  3fteiS.  — 7.  Steines  @e* 
bodeneS,  grüc^te,  93rot  unb  Sorbeltenbuttcr. 

7)  1.  5ifd)rogout  mit  itatienifd)em  9teiS.  — 2.  ÄotbSfopf  mit  kapern* 
fonce  ober  Spanifd)*gricco.  — 3.  Stuftouf  Deliciosa.  — 4.  Sc^mcinebroten 
tbie  aSilb  mit  gut  gebratenen  Kartoffeln  unb  gemifeptem  Sc^meiserfotat.  — 
5.  2Bcin*@etee  in  eierform.  — 6.  Sanbtortc  mit  feinen  Konfitüren. 

8)  1.  f^cineS  Karbftcifc^^f^fritaffee  mit  Klö^cpen.  — 2.  Stoaftbeef  mit 
9iofenfo^t  unb  gebratenen  Kartoffeln.  — 3.  .^cringSfotat.  — 4.  Gebratene 
ente  mit  oderlei  eingcmad)ten  f^rüefften.  — 5.  Sd^neebatt  mit  SBanittcfauce. 

— 6.  Bü’iebadtortc.  — 7.  Kleines  ®cffert  unb  f5rüd)tc. 

9)  1.  ente  mitBtbiebetn  gebämpft.  — 2.  ©ebrotenc  Kartoffeln,  Spinnt 
mit  tu  5Butter  geröfteten  Semmelftreifcn  garnirt,  nebft  gcräiid)erter  ober 
gefaläener  Depfensunge  unb  eroguettS.  — 3.  9f{örrd)cn  bon  Sdpoeinefreifd) 
in  ©elee,  mit  ber  bo^n  angegebenen  Sauce.  — 4.  giletbroten  mit  Gipfel* 
unb  33rünetten*Kompott,  — 5.  2öein*@elee  bon  Agar-Agar  ober  ©elatinc 

— 6.  SRanbeltortc.  - 7.  f^rüd)te. 

10)  1.  ^Bouidon  in  Soffen  mit  KrebSpoftetd;en.  — 2.  Karpfen  mit 
poInifd;er  Sauce  nebft  Kartoffeln  mit  35ntterfauce.  - 3.  ^ruffanf  bon  bitteren 
aRafronen.  — 4.  9?epbraten  mit  eingemoepten  f^rild)tcn.  — 5.  <pimbeer* 
fd)aum.  — 6.  Sd)lbar5brottorte.  — 7.  Kleines  Seffert  unb  grüditc. 

11)  1.  Katbffeifcp*^rifaffec  mit  Sforgoncrtonracln.  — 2.  Sanerbraten 
tbie  2BÜb  mit  Kartoffeln.  — 3,  Siuffanf  bon  SJZaccaroni,  Sepinfen  unb  Knfe. 

4.  Sommbroten  mit  Satat  unb  eingemod)tem.  — 5.  Kolter  9tciS* 
Tübbing  mit  Bitronen.  — 6.  Sanbfuepen  $Rr.  1. 

12)  1.  f^eine  KtoppS  mit  deinen  gefod)tcn  Kartoffeln.  — 2.  |>eringS* 
fatat.  — 3.  Kopaune  mit  cingemoepten  grüepten.  — 4.  Kolter  SSein*  ober 

Bitronen*i]ßubbing.  — 5.  9!Ratronen  Sepoumtorte.  — 6.  grüdite  unb  deines 
2)effert. 

13)  1.  .^e^t*9f?agout  nebft  9{uffauf  bon  JRciS  mit  KrebSbuttcr.  — 
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2.  $8eef=5RoQaI.  — 3.  Sammbraten  mit  gebratenen  Kartoffeln  unb  ©ingemad)* 
te:n.  — 4.  9iei§*@elee.  — 5.  Sluflegetud^en.  — 6.  f5i^üd)te,  fleinc§  ®cffert. 

14)  1,  ©d)ellfifd)  unb  Kartoffeln  mit  ©enf  unb  S3utterfauce.  — 2.  @e< 
flügelfatat.  — 3.  SBilbbraten  mit  Kom:pott  unb  Konfitüren.  — 4.  SOtafronen* 
fud)en  unb  3^rüd)te.  — 5.  33utter  nnb  Käfe. 

15)  1.  i^il^  Kartoffeln.  — 2.  ©d)infen= haftete.  — 

3.  Kalte  ©i^eife  tion  9?ei§me^t  mit  ©auce.  — 4.  StniSfiidjen. 

16)  1.  Kar|)fen  ober  §ed)t  nebft  Kartoffeln  mit  SSntter  unb  ©enf.  — 

2.  3^Ieif^:=i]Subbing  mit  beliebiger  Kraftfauce.  — 3.  Sutti  frutti.  — 4.  93rött^en 
mit  ©arbettenbntter. 

17)  1.  S3eeffteafl  mit  Kartoffeln.  — 2.  ®rie§me^I=5|5ubbing  mit 
©^aumfauce. 

18)  1.  Katbfleifc^*3^rifaffee  mit  Kartoffeln.  — 2.  ©ier  mit  faurer 
©auce. 

19)  1.  ©eftoüte  3^rifabette  mit  Kartoffeln.  — 2.  ©ine  ©t^üffel  mit 
if^Iinsen. 

20)  1.  Seberragout  mit  Kräutern,  Kartoffeln  ba^u.  — 2.  ©(^aumgerit^t. 

21)  1.  i|?feffer:=^ottf)aft  mit  Kartoffeln.  — 2.  Kartäufer  Klö^e  mit 
'firei^ctbeeren  ober  mit  Söeinfauce. 

22)  1.  58eef  a la  9Jtobe  mit  gefod)ten  Kartoffeln.  — 2.  ©rie§mel}l* 
Huflanf. 

23)  1.  Kalbsbroten  mit  Kortoffetn,  ©atat  unb  Komf)ott,  — 2.  9it)a= 
barber=5tuf[auf. 

24)  Kartoffeln  in  fäuerlid)er  50ii(d)fauce,  mit  Kalbfteifd)*  ober  ©djloeinS* 
füt§e  ober  Kotbffeifd)  in  ©etee. 

25)  ^eringSfartoffeln  mit  gebratener  lieber. 

26)  ©eftotite  ©(^eibenfartoffetn  mit  gebratenen  Südingen  ober  9tüt)rei 
ober  9tierenfc^nittd)en. 

27)  Kartoffelfupije,  Sutterbrot  mit  9iaud)fleifd). 

28)  Kartoffeln  mit  faurer  ©ierfauce  unb  ©rittaben  üon  ©u|)penf[eifd^. 

29)  Ktop^S  mit  Kartoffeln. 

30)  ^affe  S£t)ee  mit  Ölfrabben  unb  Sutterbrot. 

31)  SGSeftfälifc^e  fleiue  Sicibcfuc^en  mit  Sutterbrot  unb  einer  STaffc  Sttjcc. 

8.  9Jlittng§effcn  im  SO^ai,  unb 

1)  1.  KrebSfup))e  mit  3!JtarffIöf3d)en.  — 2.  ©orbcllem^aftetdjen.  — 

3.  GiSfraut  (Mesembrianthemum  cry stall inum)  unb  tleiiie  gebratene 

Kartoffeln  mit  f^ilctbraten  unb  SeignctS  Oon  f^ifd).  ©l^argel  mit  geräu* 
d}ertem  £nt^S.  — 4.  ©t^mar§brot=Subbing  mit  9!}taubelu,  mit  ©d)aum^  ober 
roter  SJeinfauce. — 5,  gorelten  in  ©elce,  ober  blou  mit  Öl  nnb  ©ffig. 
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— 6.  ^unge  §ä^it(^cn  mit  9ie^§ienier  mit  eingemachten  ^pxi- 

fofen,  SBalnüffen,  fü^en  in  ^^iguren  unb  9teinedauben  in 

S3ranntmein.  — 7.  ©aHa^^^Jubbing.  — 8.  SJJanitte-eiS.  — 9.  ©tachelbeertorte. 

— 10.  geineä  fteine§  ©ebacfeneg,  Ärachmonbetn  unb  Xraubenrofinen.  — 
11.  S3utter  unb  ©mmenthaler  ^äfe. 

2)  1.  Älare,  fräftige  SSouiHon  mit  SteiSnnbeln  unb  ^rebsflö^dhen.  — 

2.  SBarme  ^ßafteten  üon  Sauben  mit  Äreb^fchtnänsen,  SJJibber  unb  ©borget.  — 

3.  ^nnge  äönrsetn  unb  neue  ^ortoffeln  mit  heiBer,  frifcher  33utter,  mit  feim 

gehacfter  5ßeterfitie  angerichtet  unb  mit  Beilage  öon  gebratener  Bunge. 
33InmenfohI  mit  unb  geröuchcrter  ©änfebrnft  ober  ©ommerlourft. 

— 4.  9tei§=ißubbing  mit  SJtafronen  nebft  ©chaumfauce.  — 5.  SKarinirter 
Sach§.  — 6.  ©efüHter  Ritter  mit  Äomhott  bon  ©tachelbeeren,  nebft  einge» 
machten  Bmetfdhen  ohne  ©chale,  roten  58irnen,  Kürbis  in  ©ffig  unb  Bncter 
9Jr.  1,  B»9toer  unb  £luitten  in  ©ognaf.  — 7.  Jßanille*  unb  §braf=ereme. 

— 8.  Slbfelfinenförbchen  mit  ©elee  gefüllt.  — 9.  ©nglifcher  i]3tumfuchen. 
— 10.  kleines  ©ebadene§,  ^thfetfinen,  Slraubenrofinen  unb  Ärochmanbeln.  — 
11.  SSntter  unb  Simbnrger  ^öfe. 

3)  1.  kräftige  grüne  ^örnerfuhhe  mit  ©chloammflöBchcn  unb  ©bärget. 

— 2.  Äreb^baftete  ober  gebadene  §ähmhen  in  ©auce.  — 3.  Bitnge^  ©tiet= 
mu§  (mie  93IumenfohI  geftobt)  unb  frifche  tartoffetn  mit  tjciBcr  Butter,  mit 
^atb§^5toteIetten  unb  ©ommermurft.  Bunge  ©rbfen  mit  gebratenem  9)dbbcr 
(Äötbermitch)  unb  gebratenem  2tat  ober  ©eepugen.  — 4.  ©ago^^ubbing 
mit  SSeinfauce.  5.  Beine§  B^^ifaffee  ober  Stagont  mit  9ici§ring.  — 
6.  fRehjiemer  mit  ^ombott  bon  ©tachelbeercn  nebft  feinen  eingemachten 
grüchten.  — 7.  ©reine  bon  gefdftagcner  ©ahne  mit  ^aufenbtafe  ober  Agar- 
Agar.  — 8.  9tei§torte  mit  Biteonen.  — 9.  geiiicg  fteineg  ^öacfioerf  unb 
grüchte.  — 10.  SSutter  unb  cngtifdjer  Ääfe. 

4)  1.  33raune  33oninon  mit  ©ago  unb  ©ierfIöB(hen.  — 2.  ©eröftete 
©chnitt^en  mit  Äabiar.  — 3.  Brifcher  ;Öach§  mit  neuen  tartoPn,  hciBer 
frifcher  SSntter  unb  gutem  ©enf.  — 4.  ©emüfc  bon  Sauben  ober  .fiöhnchen 
(^üfen),  SBtumenfoht,  ©borget  imb  trcbfcn  (fiehc  ©efettfchaftigcmüfc  bon 
Stttertei).  — 5.  Äabinet§bubbing  mit  Brnct)tfance  — 6.  .^ammetbraten  toic 
28itb  5ubereitet,  mit  frifchem  ©urfcn^  unb  Äobffotot.  — 7.  ©ebratcne  ®üten 
mit  Äombott  bon  9tt)abarber  unb  bon  BohouniSbccren  nebft  cingcmad)tcn 
Brüchten.  — 8.  ©banifcher  9tei§.  — 9.  SOtctonc  mit  geriebenem  Buder  unb 
loeiBem  Pfeffer.  — 10.  $8rauttorte  nebft  feinem  ©ebadenen.  — 11.  5ßutter 
unb  ÄMfe. 

5)  1.  S3remer  Statfubbe.  — 2.  geineS  mciBe§  Buugenragont.  — 
3.  ©efchnittene  SßietSbohnen,  frifche  artopn  mit  ißeterfitienbntter  angerich* 
tet,  mit  ©(htoein§=^fotetetten  unb  frifchem  gering.  — 4.  Buuge  ©rbfen  mit 
gebratenen  ^ähndhen  (Äüfen).  — 5.  gigaro-^iibbing  mit  SBeinfauce.  — 
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6.  Hammelbraten  (tnie  äöilb  gubercitet)  mit  [rifd)em  ©urfenfatat.  — 

7.  ^unge  gefüllte  STauben  ober  fleine  ®ögel  (mit  3Bad)oIber  gebraten)  mit 
Kompott  üon  ^irfd)en  nebft  üerfd)iebenen  eingemad)ten  grüc^ten.  — 8.  S31anc* 
manger  mit  Sßeinfance.  — 9.  ^ol)anm§beertorte.  — 10.  kleines  2)effert. 

6)  1.  @ute  Hü^nerfufjfje  mit  9^ei§  unb  SSeiProtflö^dien.  — 2.  ©uf3f3en* 
:^ul)n  mit  ^^apernfauce  ober  ©auce  5U  gefoc^ten  Hüf)nern.  — 3.  @nte  in 
SBirfing  unb  gebratene  Kartoffeln.  — 4.  S31umenfol)l  mit  rol)em  ©(^infen 
unb  SBürfti^en  Oon  faltem  Kalbsbraten.  — 5.  9toaftbeef  mit  Kof)ffalat, 
Kirfd)en=  unb  9t!^abarber=  Kompott  nebft  @ingcmad)tem.  — 6.  Himbeeren 
mit  geriebenem  ^wder  unb  S3iSfuitplä^d)en.  — 7.  SJtanbeltorte  mit  SBei^= 
brot.  — 8.  Kleines  ®effert. 

7)  1,  @ute  9tinbfleifcpfnppe  mit  feinen  ißerlgraupen  unb  ©rieSntel)!® 
flö^dpen.  — 2.  ©uppenfleifd)  (33eibruft)  mit  ©anerampfer*  ober  ©enffance, 
ober  ©urlenfalat.  — 3.  .^unge  ©ro^ebopnen  (®idebopnen)  mit  toarmem 
geräucherten  palben  Kopf  ober  ©cpinfen  unb  frifcpcm 

füllte  Koplrabi.  — 5.  ©ebratene  Küfen  mit“  Kompott  Oon  Kirfdpen  unb 
unreifen  ©tacpelbeeren  nebft  ©ingemaihtem.  — 6.  Sutti  frntti  5lgnefe,  ober 
©rbbeeren  mit.3ioder  bur^ftreut  (fiepe  Kompott).  — 7.  3!}ianbel!nappfucpen. 

— 8.  SJlelone  mit 

8)  1.  ©uppe  ton  H^mmelfleifcp  mit  ^erlgraupen  unb  Kartoffelflöfj* 
tpen.  — 2.'  ®aS  ©uppenfteifd)  §nm  Stagout  mit  eingemad)teu  ^'^^iebeln  unb 
Kartoffeln.  — 3.  ^gpptifd)er  Klo^-  — 4.  Kalbsbraten  mit  ©alat  unb  ein* 
gemad)ten  f^rüepten.  — 5.  Kalte  ©peife  Oon  SteiSmepl  mit  t5rnd)tfaft  (fiepe 
©remeS).  — 6.  90tai=^ieren. 

9)  1.  Kaltefd)ale.  — 2.  Koplrabi  mit  SSlättergemüfe  garnirt,  mit  ©au* 
ciffen  ober  Koteletten.  — 3.  ©epinfen*  haftete  — 4.  ©epadter  58raten  auf 
fäihfifcpe  Slrt  mit  Kompott.  — 5.  ©d^aumgeridjt  Oon  ©cptoarjbrot  unb  ge* 
fcplagener  ©apne. 

10)  1.  Stinbfleifcpfnppe  mit  931umenfopl  unb  S®eihbrotflöf3(hcn.  — 
2.  ©nppenfleifcp  mit  ^ortulaf.  — 3.  ©d)ueibebopnen  mit  toormem  ©d)inlcn 
unb  frifepem  Hering  — 4.  Höpnepen  mit  gcfod)ten  ^Birnen  ober  Kirfd^cn. 

— 5.  SSeliebige  ©reme. 

11)  1.  Hanxmelfleifd)fnppe  mit  SteiS  unb  Koplrabi  barin  gelocpt.  — 
2.  ®aS'©nppenfleif^  mit  jungen  Stüben.  — 3.  SSeefftealS  mit  Kartoffeln.  — 
4.  ©tpaumgeriept  ober  3opnnniSbeer*iPfaunfud)en. 

12)  1.  ©rieSmeplfuppe  mit  Korintpen,  unb  S®ein.  — 2.  Kalbsbraten 
mit  9ftpabarber*Kompott.  — 3.  ©ine  ©djüffel  mit  ^451iti5en. 

13)  1.  9tinbfleifd)fuppe  mit  — 2.  ©nppenfleifd)  mit 

3Birfing  unb  Kartoffeln.  — 3.  Dprfeige  mit  ijSreihelbceren. 

14)  1.  SBein*Kaltef(pale.  — 2.  Stoaftbeef  mit  ©alatböpndjen  unb  Kar* 
toffeln.  — 3.  ©nglifd)e  Dbftpaftete  (91pple*ipie). 
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^ 15)  1.  @ago=  ober  9iei§-^^oItefd;ate.  — 2.  Hammelbraten  mit 
rabi  uiib  Kartoffeln.  — 3.  Kartäufer  Klö^e  unb  Kirfct)en=  ober  .gobannig* 
beer=Kompott. 

16)  1.  Kerbelfu|)|je.  - 2.  ^olenta  (fietje  ©eflügel).  — 3.  2trme  9iitter. 

17)  1.  S3uttermitct)fuf3f)e.  — 2.  Kohlrabi  unb  gefoct)te  Kartoffeln  mit 
gebratener  Seber. 

18)  1,  S3raune  ©upfje.  — 2.  ^an  im  @acE  mit  rohem  (Sdhinfen  ober 
Siaucbfteifd). 

19)  1.  5Ieifd)fuf3be.  — 2.  ©rautjen  mit  ^metfc^en  (fie^e  @ier-,  9Jiitct)-, 

unb  9)tai§fpeifen)  unb  ©rÜIoben  Oon  ©ufj^cnfleifc^  ol^ne  3tn= 
loeubung  oou  Sfftg. 

20)  1.  93ierfaltefd)ate.  — 2.  ^unge  SBuraeln,  Kartoffeln  mit  Sauer* 
braten. 

21)  1.  Saueramfjferfupfje.  — 2.  ©ro^ebotineu  (2)idebo^nen)  mit 
magerem  Sf^ed  unb  frif^em  Hering. 

22)  1.  ©efc^Iagene  faure  9JtiIc^.  — 2.  S3eeffteaf§  mit  Kartoffeln. 

23)  1.  S3uttermitd)  mit  3uder  unb  ^immet  angeridjtet  unb  .Smiebad 
baju.  — 2.  33rec^bo^neu  mit  marnier  Sa:^nefouce  burc^geftoüt,  nebft  Kar* 
toffeln  unb  Si^infen. 

24)  1.  Subpe  öoii  jungen  ober  §u  tjart  gemorbeneu  ©rbfen.  — 
2.  '^?fefferf)ottt)aft  unb  Kartoffeln. 

25)  1.  Kartoffetn,  Kotjirabi  mit  KaIb§*KoteIetten.  — 2.  Heibelbeer* 
^.Pfannfuc^eu  (SBalbbeer*,  ^idbeer*). 

26)  1.  Kerbelfut)pe.  — 2.  Kofjffatat  mit  Kartoffeln  unb  3freifch*^.pfann* 
fud)en  ober  9?ierenfd)uitt(ffeu. 

27)  1.  2)urd)gerü:^rte  Kartoffelfuppe  mit  iMebigg  f^Ieifc^eidratt.  — 
2.  Klö^e  mit  Obft. 

28)  f^^ifc^  unb  Kartoffeln. 

29)  Kartoffeln  mit  Suttermitcff  unb  gebratenen  f^rifabettcu. 

30)  Saure  Kartoffeln  mit  ©ridaben  oou  übrtggcbliebenem  gleifd). 

31)  Salat,  Kartoffeln  unb  33üdiuge  ober  gebadene  Seber. 

9»  3t6enbeffen  tm  WaXf  Quni  unb 

1)  1.  Hö^nd)eu*3^rifaffee  mit  Sd)uitteu  bou  ^Blätterteig.  — 2.  Sd^Ieieu 
ober  Korfjfen  unb  Kartoffeln  mit  SButter  unb  Senf.  — 3.  S3ielcfelber  3-Icifd)* 
fatat.  — 4.  9iei§*^ubbing  mit  SJtafronen.  — 5.  ^uter  mit  beliebigen  frifd)cit 
unb  eingemachten  f^rüd)ten.  — 6.  Sf)anifd)er  9ieig.  — 7.  SSaniIIe*ei§.  — 

8.  König§fuct)en.  — 9.  Kleine^  ®effert.  — 10.  ^rücffte,  33uttcr  unb  feiner 
Käfe. 

2)  1.  ^Bouillon  in  klaffen  iiebft  Kreb§paftetdhen.  — 2.  ^ungemgrdaffee 
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mit  i^artoffetu,  iöiittcr  itub  ©enf.  — 3.  ©parget  mit  geräitdjertcm  Sad)§. 

— 4.  ©efiügelfalat.  — 5.  ^Ium*ißubbing  mit  SSeiprot  iinb  ©djaumfauce. 

— 6.  {Filetbraten  mit  roten  nnb  meinen  eingemai^ten  93irnen  unb  ^o'^annig- 

beer^Äompott,  Figuren,  Steinedauben  in  SSrauntmeiu  unb 

Sngmer.  — 7.  2(:|3fetfinem©d;ale.  — 8.  (SJetuürätorte. 

3)  1.  3Dtod=2:urtte=^aftete.  — 2.  ©ebadene  ^ä^nc^en  in  ©auce.  — 

3.  9tepraten  mit  gebratenen  Kartoffeln  unb  feinem  Kompott.  — 4.  g^orellen 
in  ©elee  ober  mit  DI  unb  ©ffig.  — 5.  Kalter  3öein»i|Jubbing.  — 6.  Krebfe. 

— 7.  ©tad)eIbeertorte.  — 8.  Kleine^  ®effert  unb  grüd^te. 

4)  1.  Karpfen  mit  polnifc^er  ©auce.  — 2.  ©ebadene  |)ä^ud^en  mit 
jungen  ©rbfcn  angeridjtet.  — 3.  ©d)infen  mit  5Dtabeira  (fiel^e  i^aftetcn). 

— 4.  {Fifd)falat.  — 5.  ißuter  mit  Kompott  unb  feinem  @ingemad)ten.  — 
6.  SBeim@dee  in  ©ierform.  — 7,  ©anbtorte  9tr.  1 mit  2)reimu§=S0tarme= 
labe  ober  ^oI)anni§beergeIee  9tr.  1 ju  geben.  — 8.  SOtdone  unb  beliebige^ 
2)effert. 

5)  1.  gifd)ragout  mit  italieuifd)em  9tei§.  — 2.  .^unge  ©rbfen  mit 
gebratenem  SDtibber  unb  |>ammd=Kotdetten.  — 3.  Kapaune  unb  fFildbraten 
mit  Kompott  bon  ©tad^dbeeren  unb  ijFoIjanniSbeeren  ncbft  feinen  Konfi= 
türen.  — 4.  Pele-m61e.  — 5.  ©erPirte  SIpfdfinen  (9tpfdfinenfdE)aIe).  — 
6.  ©onbtorte  9tr.  1.  — 7.  SSutter  unb  Köfe. 

6)  1.  @efdlfdf)aft§gemüfe  Pon  31tterlei.  — 2,  ©efülltc  ©df)Ieien  mit 

©auce.  — 3.  |>ammdbratcn  tpie  SBilb  gubereitet,  mit  ©urfen  unb  gcbra« 
tencn  Kartoffeln,  — 4.  ©ebadene  §öl)ndt)en  mit  Perfd^icbcuem  frifd^en  unb 
eingemad^ten  Kompott.  — 5.  ©rbbceren  mit  geriebenem  burd)ftreut 

(fiel)e  Kompotts).  — 6.  ©etoürätorte.  — 7.  grüd^te.  — 8,  S3utter  unb  Käfe. 

ßaftc  ^ßcnbef|Tett. 

(2)ie  traten  baju  mirb  man  toarm  angene^^mer  finben.) 

7)  1.  31alpaftete.  (93effer  tparm.)  — 2.  ©eflügdfalat.  — 3.  Kalter 
9teiS=^ubbing  mit  Zitronen.  — 4.  9tef)braten  mit  Kompott  Pon  9if)abarber 
unb  Pon  Kirf^en.  — 5.  Kapaune  in  ©dce  mit  ©auce.  — 6.  9iei§=©dce 
mit  ©ouce  Pon  frifd^em  ^o^anniSbeerfoft.  — 7,  9)tafroncn*©(^aumtorte.  — 
8.  Kleines  ®effert,  3^rüdl)te,  93utter  unb  feiner  Köfe. 

8)  1.  gifd^falat  ober  Kalbfleifdl)  in  ©dec  k la  Kuftdberg.  — 2.  SBcin< 
^ubbing.  — 3.  ^uter  mit  eingemad^ten  ^-rüdjtcn  unb  .Kompott  Pon  ^o=> 
l^anniSbeeren.  — 4.  ©d)aumgeridt)t.  — 5.  Krebfe  — 6.  ©d^marjbrot^ 
Xorte.  — 7.  Kleines  ®effert  unb 

9)  1.  SSouillon  in  Staffen.  — 2.  fFrifd^er  .gering  mit  Sutterbrötd^en. 

— 3.  ©efüdte  KalbSbruft  mit  93IumenfoI)I  unb  gebratenen  Kartoffeln.  — 

4.  0fiIetbraten  mit  Kopffalat  unb  ©urfenfalot.  — 5.  ©ebratene  junge 
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i2)cit)n(?^en  mit  Sßaltnüffeu,  in  f^igurcn,  9[(tetonen  unb  Steine- 

dauben  in  S3ranntmein.  — 6.  Sd)iüöbifcpe  Sorte.  — 7.  SOtai*^^?ieren  (fteine 
eingemncpte  f^ifcbe.)  — 8.  f^rnd)te,  fleineS  Seffert,  $8utter  unb  Ääje. 

10)  1.  Stcgout  öon  |)irjd)  ober  Stet),  ober  ^ungenragont  mit  Älö^d^en. 

— 2.  ©ebadener  gijcp  mit  Äopfjalat.  — 3.  ^unge  ^ä’^ncpen  mit  gebratenen 
Kartoffeln,  S3irnen  braun  gefod)t,  unb  feinet  gebadenei  SlpfeI=Kompott. 

— 4.  9tei§met)I*Sluf[anf.  — 5.  Knappfud)en.  — 6.  SDtelone. 

11)  1.  geine  K'IoppS  mit  frifd)en  Kartoffeln.  — 2,  Spiegel-@ier  mit 
Senffance.  — 3.  Strme  Stitter. 

12)  1.  ^ungenragont  mit  Kartoffeln.  — 2.  @rie§mel)l=ij3ubbing  mit 

f^-rud)tfaft.  — 3.  (grbbeeren  mit  bnrd)ftreut. 

13)  1.  ©eftoüte  grifabellen  mit  gefod)ten  Kartoffeln.  — 2.  ©ebadener 
Stal  mit  Kopffatat.  — 3.  Kuchen  öon  Stpfetn  unb  Sdjmarsbrot. 

14)  1.  Filetbraten  mit  gebratenen  Kartoffeln,  Kopffatat  unb  Kompott. 

— 2.  Sd^aumgeriept  9tr.  1. 

15)  1.  Kalbsbraten,  58tumenfot)t  unb  Kartoffeln.  — 2.  D!§rfeige  mit 
3töetfcpen=Kompott. 

16)  1.  Kartoffeln  mit  3wiebdn  geftoöt  auf  t)ottänbifd)e  Strt  mit  gebra* 
teuer  Seber.  — 2.  ^miebäde  mit  Kompott  öon  S3irnen  unb  3Ji^etfd^en. 

17)  1.  |)ammeIfteifd)ragout  mit  Kartoffeln.  — 2.  ©ier  mit  Senffauce. 

18)  SSo'^nenfatat  mit  jebem  falten  Ffcif^  ober  frifepem  gering. 

19)  ©atot  öon  übriggebtiebenem  Suppenfteifd)  mit  Kopffatat,  Kar* 
toffetn  unb  Siern. 

20)  ©atat  öon  ©nrfen  unb  Kopffatat  mit  mannen  Kartoffeln  unb 
fattem  S3raten. 

21)  ©ebratene  Kartoffdft^eiben  mit  ©atat,  fattem  Ftcifd)  ober  @iern. 

22)  ©atat  mit  ®iern  unb  ^fannfud)en  öon  falten  Kartoffeln. 

23)  ©atat,  Kartoffetbättd)en  unb  (Sier. 

24)  ©atat,  gebratene  Kartoffeln  nnb  Sderenfd^nitten. 

25)  §eringSfartoffetn  mit  fattem  Fteifd). 

26)  ©eftoöte  ©d)eiben*Kartoffetn  mit  gebratener  Seber. 

27)  ©eftoöte  Kartoffeln  mit  Katbftcifd)  in  ®ctee. 

28)  aSeftfätifc^e  fteine  ißfannfud)en  mit  Kompott  öon  ^eibelbeercn. 

29)  ©atat,  Kartoffeln  unb  SSüdinge. 

30)  93ierfuppe  unb  93utterbrot  mit  fattem  Fteif^)- 

10.  9Jlittarj§cffctt  im  5tu(tuft,  SeVtember  mtb  Dftober. 

1)  1.  Hamburger  Slalfuppe.  — 2.  ^aftetd)en  öon  Kalbfteifd).  — 
3.  Stoaftbeef  mit  öerfd)iebenen  ©entüfen,  beftepenb  auS  geftoötem  ©etterie, 
geftoöten  3iöiebeln,f,  geftoöten  ©nrfen  unb  gebratenen  Kartoffeln,  otleS  teil* 
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tueifc  in  einer  ©d)üj'iet  jierlic^  ongeric^tet.  — 4.  SSiener  K^arlotte  tion 
Gipfeln.  — 5.  Sad)§  mit  DI  unb  ®f[ig  nnb  ^oljfj’alat.  — 6.  9iel}br aten 
mit  €|)fel=  unb  2I^)rifofen*^omt)ott.  — 7,  ©(^meiger  ©reine.  — 8.  SBein* 
@elee  in  ©ierform.  — 9.  ^miebadtorte.  — 10.  ^Ieine§  ®effert,  Steine* 
clanben,  ^firfic^e,  SOtelone  unb  SSirnen. 

2)  1.  ©(^ilbfrötenfutibe-  — 2.  ©eröftete  ©d^nittc^en  mit  ^aöiar.  — 

3.  ©ebadene  ^ä^)nä)^n  in  ©auce,  — 4,  ©ine  ©emüfefi^üffel,  morin  breierlei 
©emüfe:  S3Iumenfo'^I,  roter  junge  §erb[tmur§eln  (3D?ö:^rcn)  nnb  ge* 
bratene  ^artöffeld^en  angcrit^tet  finb.  ©rftere§  ©emüfe:  mit  geränd)ertem 
Sn^§  unb  giletbraten,  gmeitel:  mit  SBürftd^en  bon  ©d)meinefleifd)  (fiel)e 
gleifc^fpeifen),  britte§:  mit  ©gfaloppg  bon  ^albfleifd^.  — 5.  gifc^folat.  — 
6.  Sluflanf  mit  Slfirifofen.  — 7.  .^afen  mit  feinem  5If)feI*5l!omf)ott  unb 
brounen  33irnen.  — 8.  ©t^nefifen  mit  Konfitüren  unb  ^ngmer.  — 
9.  Slpfelfinenförbc^en  mit  ©elee  gefüllt.  — 10.  ^biiebadtorte.  — 11.  3)teIone 
unb  ifßfirfic^e. 

3)  1.  Kräftige  SSouidon  mit  gigurennubetn  nnb  9)tarfflö^(^en.  — 

2.  gilet  in  SUtabeirafauce,  — 3.  ^rinjepöl)iid)en,  Kartoffeln  mit  ©auciffen 
unb  .t)ering,  Slrtift^oden  mit  :^oIIänbifc^er  ©auce,  gcräud)ertem  13ad)§  nnb 
gricanbeaug.  — 4.  glammenber  $Ium*^ubbing  ober  ©ada*^nbbing.  — 
5.  ^uter  mit  frifd^em  Komfiott.  — 6.  gelb^üliner  mit  beliebigen  eingcmad)ten 
grüd)ten.  — 7.  gorellen  mit  DI  unb  ©ffig.  — 8.  33Iancmanger  bon  Agar- 
Agar.  — 9.  ^miebad^STorte.  — 10.  grüd^te. 

4)  1.  SSranne  93ouiIIon  mit  gleifct)flö^d)en.  — 2.  2:anben*grifoffec  mit 
KrebSfd^mönsen  unb  Krebsbutter.  — 3.  ©efüHter  Kolilfofif  mit  ©auce.  — 

4.  gnnge  ©rbfen  mit  gebadenen  §äl)nd£)en,  — 5.  gorellen  in  ©elee.  — 

3.  .^afenbraten  mit  Kompott  bon  ganzen  ober  Ijalben  Äpfeln,  bon  9tcine* 
clanben  nebft  SSranntmeinSfrüd^ten.  — 7.  Kalte  gelbt)ül)ner*^aftete.  — 
8.  SSaniIIe*©iS.  — 9.  ^unf(^torte.  — 10.  Kleines  ®effert  nnb  grüd)te, 

5)  1.  KrebSfnppe.  — 2.  geineS  braunes  Siagout  bon  §öl)nd)en,  Stauben 
ober  Dd^fenäunge.  — 3.  ©d)iteibeboI)nen  mit  Rammet* Koteletten  nnb 
gering.  — 5.  ©efüllte  KoI)Irabi.  — 5.  Xraubem^ubbing  mit  Sffieinfance. 

— 6.  ©nte  mit  ©alat.  — 7.  KrammetSbögel  mit  Kompott  bon  Gipfeln 
nebft  gerrüfirter  9JtiId^,  SBorfäfe,  ©tippmildl)  (ficl)e  ©ier*,  SJtild)*,  ’Mdjh, 
9teiS*  nnb  SIKaiSfpeifen)  mit  ^immet  unb  pulberifirtem  .gngmer  beftreut. 
(©in  gäger*©ffen.)  — 8.  ©(^mäbifd)c  2:orte.  — 9.  Kleines  ®effert,  Trauben, 
'fßfirfidt)e,  gute  'Pflaumen  unb  Söirnen. 

6)  1.  |)üt)nerfuppe  mit  dteiS  unb  ©rieSme^Iflöffdtien.  — 2.  5)ie  ger* 
legten  §ü:^ner  in  einer  fräftigen  bidlidfen  ©ouce  mit  gleifd^flö^d^en,  ©I)am* 
pignonS,  Krebfen  nnb  Kapern  angerid)tet,  mit  ©d)uitten  bon  SSIätterteig. 

— 3.  dtoter  Ko'^I,  gebratene  Kartoffeln  mit  SSratnmrft.  — 4.  S3IumenfoI)t 
mit  gebratener  Sunge.  — 5.  ©änfebruft  in  ©elee.  — 6.  Hammelbraten 

42* 
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mit  ©urfeiijatat  iinb  Äombott  öon  frij’d)en 

öoii  faurer  @ot)ue  mit  ,D6[t.  — 8,  3Bein=@eIee  öon  Agar-Agar.  — 
9,  Stpfeltorte. 

7)  1.  §talfub|)e.  — 2.  @nte  in  SBirfing  mit  gebratenen  .Kartoffeln.  — 
3.  StnfgeroIIter  englifd)er  Tübbing.  — 4.  f^iletbraten  mit  geftoöten  tjalben 
9(bfeln.  — 5.  @d)aumgerid)t  9tr.  1 (fief)e  SXufläufe).  — 6.  f^rüd^te. 

8)  1.  ^afenfupbe.  — 2.  KolbSbraten  mit  S3Iumenfo^I  unb  Kartoffeln. 

— 3.  ^gt)btif(^er  Kloß.  — 4.  Krommet§üögeI  mit  ^bfel= Kompott.  — 

5.  2:orte  öon  frifcßen  — 6.  Stauben,  Sutter  nnb  Käfe. 

9)  1.  gdeifcßfuppe  mit  S3Inmenfof)I  unb  KartoffelfIößd)en.  — 2.  ©uppen* 
fleifcß  mit  ©nrfenfalat,  9totebeete  ober  ©enffauce.  — 3.  ©d^meinebraten 
mit  rotem  KoI)t  nnb  gebratenen  Kartoffeln.  — 4.  feiner  9)ießl=^ubbing 
mit  Kompott  öon  frifdßen  3^i^ctfd)en. 

10)  1.  SBeiße  SBeinfnppe,  frifdf)er  ^tüiebadt  bagu  gereid^t.  — 2.  |>ammet= 
braten  mit  ©alatbößndßen,  Kartoffeln  unb  |>ering.  — 3.  (gnglifdße  Dbftpoftete. 

11)  1.  ©nppe  öon  ^erlgraupen,  9tofinen  nnb  SBein.  — 2.  S5?eißer 
Kol}t  mit  9tinbf[eifd).  — 3.  ^afenbraten  mit  geftoöten  5tpjfeln. 

12)  1.  SSronne  Kno(^enfuppe  (fieße  |>afenfuppe  9^r.  2).  — 2.  SGßeißc 
9tüben  nnb  S3rattt)urft.  — 3.  ©d)aumgerid)t. 

13)  1,  ©nppe  öon  ^ammelfleifd)  mit  Kartoffelflößdßen.  — 2.  9tagont 
öon  bem  in  ber  ©nppe  gefod)ten  ^leifdt),  mit  eingemod)ten  3'^ieöeln  ober 
©urfen  gubereitet,  nebft  gefodf)tcn  Kartoffeln.  — 3.  3lrme  9titter  mit  ge= 
fodßten  frifd^en  ^b^etfd^en. 

14)  1.  @rie§met)Ifuppe  mit  Söein.  — 2.  9toter  Koßl  nnb  Kortoffeln 
mit  Kaninc^enbroten  ober  S3ratmurft.  — 3.  3tpfelfdieiben  in  ©dfimalj  ober 
in  einer  ^.Pfanne  gebraten. 

15)  1.  9iinbfteifd)fuppe  (ba§  S^Ieifd)  am  näd)ftcn  Sage).  — 2.  f^itetbraten 
mit  Kartoffeln  unb  Kompott  öon  35irnen  unb  ^^Jetfdßen  (fiepe  Kompotte). 

16)  1.  SSierfuppe.  — 2.  SBeiße  9tüben  mit  f^rifabellen  öon  gefodptem 
f^feifdp. 

17)  1.  Kartoffeln  mit  ^eterfitienfance  angeridE)tet  nnb  gebratene  Seber. 

— 2.  S!Jtept'^ubbing  mit  SBeißbrot,  mit  gcfodjten  S3irnen  ober  frifd)en 
3töetfd)en. 

18)  1.  |)afenpfeffer  mit  Kartoffeln.  — 2.  (Snglifdper  3tpfel=^ubbing. 

19)  1.  ©dpaumbierfnppe  mit  frifdpem  — 2.  (Sänfe=9tagout 

mit  Kartoffeln. 

20)  1.  g’Ieifd^fuppe  mit  ^erlgranpen.  — 2.  Kartoffeln  mit  bem  ©uppen* 
fteifd)  unb  ber  ©auce  öon  eingemadpten 

21)  1.  SSroune  ©nppe.  — 2.  3tpfel  nnb  Kartoffeln  mit  S3ratmurft. 

22)  1.  Kartoffeln,  ©alatböpndpen  mit  ©dpmeing*Koteletten.  — 2.  ^pfel* 
pfannfudpen. 
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23)  1.  S^Jac^tefe  (S3UnbI)u'^n)  mit  ©cf;infen  ober  magerem  ©:pect  bariit 
gefotzt.  — 2.  ^metfc^enpfaimfm^en. 

24)  1.  SÜartoffdfu:pt)e.  — 2.  9^übeu  mit  .§ammetfteifc^  ober  @nte. 

25)  93irnen  unb  Kartoffeln  mit  ©auerbraten,  9iaucf)fteijd),  ©rf)infen 
ober  magerem  ©peef. 

26)  Hammelbraten  mit  meinen  9lüben  unb  Kartoffeln  ober  mit  Kar^ 
toffeln  unb  2t|)felmu§. 

27)  Kartoffeln  mit  frifd^en  |3löctfd)en  unb  einem  ©tüd  mageren  ©f)ed 
§ufammen  gefod)t. 

28)  ^f)fel  unb  Kartoffeln  mit  öon  übriggebtiebenem  ©uf3f)en= 

fleifd^  ober  5ßan^a§. 

29)  SBurgeln  (Stltö^ren)  nebft  einem  @erid)t  öon  übriggebtiebenem 
©ubbenfteif(^  mit  ^|)fetn. 

30)  Kanindiem  ober  HammeIfteifd)^9iagout  mit  Kartoffeln. 

31)  ©erir^t  ton  ©ufjfje,  ©emüfe  unb  f^teifi^. 

11,  Sllicttbcffctt  im  3(uguft,  ©efjtcmöcr  unb  Dftober. 

1)  1.  S3ouitton  in  Staffen.  — 2.  3^eine§  Häfittdjemgrifaffee  mit  ©c^nitten 
ton  SBtötterteig.  — 3.  Kartoffeln  ton  S8tumenfof)t  mit  grifabetten  ton  rot)em 
gteif(^  ober  gebratener  .S^tge  unb  geräuchertem  Sad)0.  — 4.  Stal  iu  ©etee. 

— 5.  ©d)ttamm=SfSubbing  mit  ©d^aumfauce.  — 6.  Hafenbraten  mit  ge= 
badenem  ^üfetmug.  — 7.  getbt)uhner  mit  feinen  eingemadden  f^a'üd)ten. 

— 8.  Pele-mele.  — 9.  äJlanbettorte  mit  SBei^brot.  — 10.  SJtetone,  ^^rauben, 
SfJftaumen,  frifc^e  Stüffe. 

2)  1.  Söarme  f^etbhühner*5ßaftete.  — 2.  Karpfen  unb  Kartoffetn  mit 
SButter  unb  ©enf.  — 3.  ©ago*^ubbiug  mit  roter  SBeinfauce.  — 4.  ©nte 
mit  rotem  ©otat.  — 5.  9lehbrateu  mit  Kompott  ton  Stpfetn  unb  ^toet= 
fepeu  nebft  33ranntmeiu§früd)ten.  — 6.  ©d^aumgerid^t.  — 7.  ©i§.  — 
8,  ©dptoeijer  Störte  ton  SBeintrauben.  — 9.  2)effert,  Söutter  unb  feiner  Käfe. 

3)  1.  grifaffee  ton  Häpndpen  ober  Stauben.  — 2.  ©ebadene  Karpfen 
mit  Kapernfauce.  — 3.  ©dpüffet  mit  SSraten,  Sötaccaroni  unb  gebratenen 
Kartoffetn.  — 4.  Stuftauf  ton  bitteren  SJtafronen.  — 4.  Hieftpbraten  mit 
Kopf:=  unb  SStumenfatat.  — 6.  Krammet§töget  mit  Stpfet= Kompott  unb 
äerrüprter  SJtitd)  (©tippmitd;),  mit  ^immet  unb  putterifirtem  ^ngiter  be= 
ftreut.  — 7.  öi§*^ubbing  ton  9ici§.  — 8.  ©d}mäbifd)e  Störte.  — 9.  Seffert. 


^icr  ßdftc  (Aßcnbcffen, 

(SBrateu  mann.) 

4)  1.  Heipe  Söouitton  in  Staffen  mit  Spaftetdpen.  — 2.  ©eftügetfatat. 

3,  Hafenbraten  mit  Kompott  ton  frifdpen  abgewogenen  ^metfdpen  unb  brau= 
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neu  58irnen.  — 4.  2BeiU'^-)3ubbtng  mit  S^auittefauce.  — 5.  ©i^nebfen  mit 
feinem  Sipfet^^omfjott  uiib  eingemarf)ten  grüc^ten.  — 6.  2lat  in  ©etee.  — 
7.  ©f)arIotte  9in[fe.  — 8.  Söronttorte.  — 9.  9teirf)e§  2)effert,  Sutter  nnb 
englifctjer  ^äfe. 

5)  1.  33ouiIton  in  Saffen  nnb  ^atbfteifd^=^aftet(^en.  — 2.  gifd)faIot. 

— 3.  ^alte  getbt)üt)ner  mit  ber  bagn  bemerften  <3ance.  — 4.  9tel^braten 
mit  feinen  Kompotts.  — 5.  |>afen  in  ©elec,  fogenannte  .^afent>oftete.  — 
6.  Ärebfe.  — 7.  Steines  ®effert  alter  Strt. 

6)  1.  9ioaftbeef  (marin)  mit  gemifcf)tem  ©alat  (ftatt  be§  itornfatatä 
nel^me  man  §u  biefer  3cit  ©nbiöien).  — 2.  Gatter  9tei§*^4^ubbing  mit  Dbft= 
tagen.  — 3.  ^uter  mit  frift^em  Kompott.  — 4.  getbt)üf)ner  mit  einge= 
mad)ten  grücfiten.  — 5.  §tat  in  ©etee.  — 6.  9tei§  mit  9inm.  — 7.  ©anb- 
torte  9Jr.  1.  — 8.  ÄteineS  2)effert  nnb  grüct)te. 

7)  1.  SSietefetber  ©atat.  — 2.  Söarmer  $irf(^braten  mit  gebratenen 
Äartoffetn,  Ärammet^Döget  mit  tjatben  ^tpfetn  in  Söein  gefoc^t,  nebft  cin= 
gemachten  f^i^üd^ten.  — 3,  Äatte  5etbt)üf)ner=ipaftete.  — 4.  3itronen*©reme. 

— 5.  Xorte  üon  frifcfjen  ober  fc^mäbifd^e  Sorte.  — 6.  Seffert. 

8)  1.  Äatb§fopf  mit  ber  ©auce  gu  bemfetben.  — 2.  gitetbraten  mit 
rotem  ^ot)t  nnb  gebratenen  ^artoffetn.  — 3.  SJtarinirter  Karpfen  mit  ber 
©auce  9}iat)onnaife.  — 4.  ©ebratene  ^öl^nc^en  mit  ^bfct=  nnb  ^mctfdfen* 
Kompott.  — 5.  SOZafronentorte,  frifd)e  97üffe,  93utter  nnb  Simburger  Ääfc 
ober  ©arbettenbutter. 

9)  1.  ^afenpfeffer  mit  ^artoffetn.  — 2.  ©atat  üon  übriggebtiebenem 
©ubfjenfteifd^  mit  ©urfen.  — 3.  9iinbf[eifct)murft  mit 

10)  1.  ^atbfteifd)=3^rifaffee.  — 2.  ©ebratene  Äartoffetn,  roter  Äo^t 
mit  S3ratmurft.  — 3.  ^artoffet=2tuftouf. 

11)  1.  ©ogenannter  famofer  .^ägerfotjt  mit  93ratmurft.  — 2.  Ärammet§= 
üöget  nnb  ^pfet. 

12)  1.  3^eine  Moppg  mit  gefocf)ten  ^artoffetn.  — 2.  Äatbfteifct)  in  ©etee 
mit  ©atat. 

13)  1.  ^artoffetn,  ©ct)mein§rippe  nnb  faure  9tpfet  snfammen  gebraten. 

— 2,  ^reiBetbeerfc^nittc^en. 

14-)  1.  33raune§  ©änfe=9tagout  (©nnfefct)mar§)  mit  Äartoffetn.  — 
2.  ipfannfud)en  mit  Äompott. 

15)  1.  Karpfen  nnb  Äartoffetn  mit  ©enffance.  — 2.  Äartaufer  ÄtöBc 
mit  ^reiBelbeeren. 

16)  1.  ©eftoütc  3nnge  mit  ^artoffetn.  — 2.  9tpfetpfannfud)en. 

17)  1.  93ierfuppe  mit  ©ago.  — 2.  ©ebratene  Äartoffetn  mit  ^pfet* 
mu§  nnb  fauren  gebratenen  9iotten. 

18)  1.  ©eftoüte  grifabetten  mit  Ä^artoffetn.  — 2.  ©piegeteier  mit 
©enffance. 
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19)  1.  58eeffteaf§  bon  ro^em  ©djtufcii  mit  Kartoffeln.  — 2.  Kalte 
©riegme'^tfpeife  mit  @auce  üou  frift^eit  ^iüetft^en. 

20)  33eeffteaf§  bon  ge'^adtem  ^teifd^  mit  Kartoffeln. 

21)  ^feffer*$ott^aft  mit  Kartoffeln. 

22)  ©eftobte  Kartoffeln  mit  gebratener  Seber. 

23)  Kartoffeln  mit  ^b^iebetfance  nnb  |>ering. 

24:)  Kartoffeln  mit  ^eterfitienfauce  ober  mit  einer  fäuerlit^en 
fance  übergoffen,  mit  ^re^fofjf. 

25)  Kartoffelfalat  mit  ©atat  bon  fattem  ©npbenfieift^^- 

26)  SSanbfartoffetn  in  ber  ©t^ale  mit  ©at5gurfen  nnb  gering. 

27)  Kartoffeln  mit  Stfjfetn  nnb  §ad)ee  bon  übriggebliebenem  ©nüpen* 
fteifc?^. 

28)  Kaninc^enragont  mit  Kartoffeln. 

29)  Siagout  bon  gefoc£)tem  9linbfteifd)  mit  Kartoffeln. 

30)  9tei§fubbe  mit  3Utü(^,  ^Butterbrot. 

31)  Kortoffelfnüpe  nnb  S3ntterbrot. 

32)  SSierfnüüe  bxit  93utterbrot. 

33)  Kaffee  ober  mit  ^Butterbrot  nnb  meftfölif(^en  fteinen  dieibe* 
fuc^en,  mogu  rof)er  ©(^infen  ober  rot)e§  diand)fleift^  borjügtid;  :pa^t. 

34)  S^ee,  33aIIbäu§(^en  ober  fteine  ^uffert§fud)en  nnb  S3ntterbrot. 

12.  9Jiittag§cffen  im  2)C5emöer  unb 

1)  1.  Kröftige  §nt)ner*93ouitIon  mit  Krebäbutter  unb  9KarffIö^d)en.  — 
2.  Kleine  ©arbeKen=^aftetd)en.  — 3.  dioaftbeef  unb  gebratene  Kartoffeln, 
baju  ©pinat,  geftobter  ©etterie  nnb  geftobte  ^bJiebeln,  teilföeife  in  einer 
@emüfefd)üffet  angerid)tet.  — 4.  Kalter  Karpfen  mit  ©auce  dJtationnaife. 

— 5.  SSiftoria*ißubbing  mit  ©d)aumfance.  — 6.  ^uter  mit  93irnens  nnb 
2tf)fet*Komf)ott.  — 7.  dtet)braten  mit  eingemachten  gerächten  nebft  ^ngtoer. 

— 8.  ©tra^burger  ©önfeteber*i}Saftete.  — 9.  3®ein'©elee  in  ©ierform.  — 
10.  9Jtafronenfran§.  — 11.  S)effert  bon  grüd)ten. 

2)  1.  Kräftige  Sdouilton,  dieig  unb  ^armefanfäfe  baju  gereidjt.  — 

2.  Stuftern,  ®höiitf)agner  ba§u.  — 3.  ißuterhenne  mit  feinem  dtagont,  mit 
©chnitten  bon  ^Blätterteig.  — 4.  STeltomer  diüben,  gebratene  Kartoffeln  mit 
§ammeI=Koteletten.  — 5.  dtofenfol)!  mit  gebratener  B^nge.  — 6.  ^ortm 
giefifdier  Tübbing  mit  ©chaumfauce.  — 7.  3BiIbfd)tbein§fopf  mit  ber  ©auce 
dtemoulabe.  — 8.  ^afenbraten  mit  feinem  ^üfettompott  d?r.  6 nnb  cin= 
gemad)ten  f^rüchten.  — 9.  dieig=‘@elce  mit  ^rudjtfaft.  — 10.  f^ranäöfifdje 
2!orte  ober  ^toiebadtorte.  — 11.  Kleineg  ®effcrt  unb  f^rüd)te. 

3)  1.  Klorc  ^Bouillon  mit  ©d)mammflöf3d)en.  — 2.  dlnftern.  — 

3.  Karpfen  in  diottbeinfance.  — 4.  ©in  ©tüd  .Hamburger  diauchfleifd)  mit 
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gebratenen  ^ortoffeln,  braunem  ^ot)I  nnb  einem  ©c^üffeldjen  ^aftanien.  — 
5.  (Sago = Tübbing  mit  roter  äßeinfauce.  — 6.  äßilbfcfimeingbraten  mit 
Sc^meigerfalat.  — 7.  Sc^nebfen  mit  feinen  eingemachten  Früchten.  — 
8.  SScin-ßreme.  — 9.  S3anitte'(Si§.  — 10.  feilte  ^pfeltorte.  — 11.  ^leineä 
®e[fert  nebft  Strauben,  SOtifpeln,  ^^afelbirnen,  IJambert^nüffen. 

4)  1.  kräftige  ^Bouillon  mit  {^igurennubeln  unb  9)tarffIöBdf)en.  — 
2.  ^aüiar  mit  geröfteten  2ßei^brotfd)nitten.  — 3.  ^alb^fopf  mit  Sauce.  — 
4.  ©ebratene  Kartoffeln,  SBirfing  mit  gebäinpfter  @nte.  — 5.  ^tammenber 
^luni'^ubbing.  — 6.  Üiehbraten  mit  Kompott  unb  eingemarf)ten  fjrüchten. 

— 7.  Sach§  in  ©elee.  — 8.  Spanifrfier  9iei§  mit  SBeinfauce  ober  ^rudht= 
faft.  — 9.  SSrauttorte.  — 10.  S)effert. 

5)  1.  Kräftige  33ouiHon  mit  gteifdhftö^ct)en.  — 2.  Kleine  aJiarfpafteten 
ober  Spanifdh=f5^ricco.  — 3.  Kabliau  mit  Kartoffeln,  ^Butter  unb  Senf.  — 

4.  ©ebratene  ©an§,  brauner  Kof)I,  gebratene  Kartoffeln  unb  Kaftonien.  — 

5.  ©ingemacf)ter  Spargel  mit  geräudjertem  Sad)§.  — 6.  Korintpen^^^ubbing 
.mit  Sd)aumfauce.  — 7.  ^afen,  Kompott  üon  9ieiä  unb  ^üi^onen,  ganje 
Gipfel  mit  |)agebutten  üer5iert,  nebft  feinen  eingeniad)ten  g^rüdpten.  — 
8.  5troffCpaum.  — 9.  SJianbeltorte.  — 10.  Kleine^  2)effert  unb  griicpte. 

6)  1.  ^Braune  $Bonidon  mit  Sogo  unb  ©ierffö^cpen.  — 2.  Sd)üffet  mit 
^Braten,  9)?accaroni  unb  gebratenen  Kartoffeln.  — 3.  Sauerfraut  mit  c^ecpt. 

— 4.  Stufgerollter  euglifcper  ijSubbing  mit  Sliarmelabe  gefüllt.  — 5.  Söilbe 
©nte  mit  rotem  Salat.  — 6.  .§afen  mit  ^pfel*  unb  ^rüneden^Kompott. 

— 7.  Kalter  2Bein*iBnbbing  mit  SSanidefauce.  — 8.  9iei§torte  mit  Zitronen. 

— 9.  Kleine^  2)effert,  9)tanbe(n  unb  Sraubenrofinen. 

7)  1.  ©Ute  f^Ieifcpfuppc  mit  g^igurennubeln  unb  Kartoffeltlöpdpen.  — 
2.  2)ag  Suppenftüd  (eine  93eibruft)  mit  Siotebeten  ober  eingemachten 
©urfen,  Senf  ober  SJteerrettichfauce.  — 3.  i^oftinafen  mit  f^rifabede  oon 
ropem  Siinbfteifdp  mit  Kartoffeln.  — 4.  ©rieämepI^iBubbing  mit  D^otmein* 
fauee.  — 5.  Stuflegefucpen.  — 6.  ^rud)te,  S3utter  unb  Käfe. 

8)  ^ttt  Oeficbteö  <Äcrren-6r|Tcu.  1.  Kräftige  ^Bouidon,  tooju  9iei§  unb 
^armefanfäfe  gegeben  mirb.  — 2.  9iounb  of  S3eef  ober  ein  großes  Stüd 
Hamburger  dtoucpflcifcp,  Sauerfraut,  bid  gefocpte  burcpgefd)tagene  ©rbfeu  mit 
braungebratenen  ^miebefn  bebedt,  brauner  Kopf  unb  Kaftanien,  gebratene 
Kartoffeln,  ^ebeä  ©emüfe  befonberS  angerid)tet.  — 3.  9)?afronenfran§  ober 
SiRofronenfucpen.  — 4.  iButter  nnb  engtifcper  Käfe  ober  Sarbedenbutter. 

9)  1.  ©Ute  |)üpnerfuppc  mit  ©rie§meplftöf3d)en.  — 2.  |)upn  mit  ber 
Sauce  gu  gefocpteu  §üpnern.  — 3.  9ioter  KopI  unb  gebratene  Kartoffeln 
mit  S3ratmurft.  — 4.  Sauerbraten  loie  §afen  gebraten,  mit  geftoüten  Wpfeln 
unb  eingemadpten  roten  33irnen.  — 5.  Kleines  5Badmerf  unb  f^rüd^te. 

10)  1.  9Hnbfieifd)fuppe  mit  ^erlgraupen  unb  beliebigen  KIöBcpen-  ~ 
2.  S)aS  Suppenfleifdp  mit  SJteerrettidpfauce.  — 3.  Sauerfraut,  ein  Sdpüffef^ 
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c^eii  ^artojfclbrei  luib  gebacEene  ©(^infenrefte  mit  S^iubelteig  (fietje  @erirf)te 
öon  9)Zaccaroni).  — 4.  f uc^eii  üon  ©c^margbrot  unb  ^^pfetn. 

11)  1.  ©Ute  58ier)up^)e  mit  ^toiebacf.  — 2.  ißotenta  (fiel)e  ©epgcl). 
— 3,  ^aftinafen,  Kartoffeln  unb  foure  D^fubfleifc^roffeu.  — 4.  (£iue  ©d)üffet 
mit  pinjen  ober  arme  Siitter. 

12)  1.  ^afen=  ober  Kanincf)eufu|)fje.  — 2.  Kartoffeln,  eingemachte 
33of|nen  mit  marmem  9iauchfleif(^.  — 3.  Ohrfeige  mit  Preiselbeeren. 

13)  1.  ©ogofupfje  mit  rotem  SSein.  — 2.  ©änfebraten  mit  braunem 
Kohh  gebratenen  Kartoffeln  unb  gefchmorten  Kaftanien.  — 3.  ^^jfelfdieiben 
in  ©dhmotj  ober  in  ber  Pfanne  gebaden. 

14)  1.  ©rbfenfupse  mit  gering.  — 2.  Kalbsbraten  unb  üieiSnubcIn 
(fiehe  ©eridhte  üon  SfJlaccaroni  unb  9iubetn)  mit  geftoOten  Stpfetn  ober 
.Smetfchen.  — 3.  SSanittepIäSchen. 

15)  1.  ©(^nett  gemachte  Kartoffelfnppe  mit  g^teifchejtraft.  — 2.  9ioaft= 
beef  mit  rotem  Ko^t  unb  Kortoffeln.  — 3.  ©eXsocfene  ^miebäcfe  mit 
Preiselbeeren. 

16)  1.  f^teifdhfuppe.  — 2.  ©uppen^eifd)  mit  ©alat  bon  eingemoct)teu 
©urfen.  — 3.  ©todfifct)  mit  Kartoffeln,  S3utter  unb  ©enf. 

17)  1.  gleifchfuppe  mit  Perlgraupen.  — 2.  ©uppenffeifch  mit  Kartoffeln 
unb  ©auce  öon  eingemachten  ^'^iebetn.  — 3.  ©ngtifcher  €pfeI=Pubbiug. 

18)  1.  ©efüllte  ©(hmeiuSrippe  mit  gefodhten  Kartoffeln.  — 2.  ©rieS* 
mehtauffauf. 

19)  1.  Siinbffeifdffuppe  (baS  ^leifd)  am  nächften  ^^age).  — 2.  f^det^ 
braten  mit  SBirfing  uub  Kartoffeln  ober  mit  Kartoffeln  unb  Kompott. 

20)  1.  33ierfuppe.  — 2.  Kartoffeln  mit  idpfetn  unb  fyrtfabeffen  oon 
gefod)tem  f^teifc^h. 

21)  1.  ©rieSmehlfuppe.  — 2.  Pfeffer^Potthaft  mit  abgegoffenen  Kar= 
toffeln. 

22)  1,  ©rbfenfuppe  mit  gering.  — 2.  ©aucrfraut  mit  ©thiufenfchnittd)en. 

23)  1.  SSeiSebohueufuppe  mit  geräu(iherter  ä)tett=  ober  58Iutmurft.  — 
2,  SßeiSbrotftöSe  mit  .3loetfd)en*Kompott  Kfiehe  .S^^eifch^b^Kompott  ju  Wd)U 
Pubbing). 

24)  1.  Knodhenfuppe.  — 2.  33rauueS  ©önferagout. 

25)  1.  ©chnett  §u  mochenbe  Kartoffelfuppe.  — 2.  Sinfen  mit  Pöfciffeifch. 

26)  1.  ©ingemochte  ©(^neibebohneu  unb  Kartoffeln  mit  Oinuchfleifch 
ober  gerömhertem  ©(^loeinSfopf.  — 2.  3tpfelpfanufud)en. 

27)  1.  Kaninthenfuppe,  — 2,  Kartoffeln  mit  5tpfeln,  58ratmurft  ober 
PauhoS  ba§u. 

28)  1.  ©uppe  öon  |>ammelf[eifdh.  — 2.  9f{üben  mit  bem  ©uppenffeifch. 

29)  1.  Siufenfuppe  mit  gering.  — 2.  S3rauneS  Kanim^en-Sfiagout 
mit  Kartoffeln. 
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30)  1.  33ierfiti):pe.  — 2.  ÄViVtoffetn  itnb  Gipfel  mit  §ad;ee  bon  übrig* 
gebliebenem  f^Ieifd^. 

31)  1.  SSraune  Suppe  mit  3^1eifd)flö^c^eii.  — 2.  ^an  im  Sad  mit 
SfJJild^fauce. 

32)  1.  Suppe  bou  9iaud)fteifd)  ober  ^^^öfelfteifd)  mit  einigen  Ä'ar* 
toffetn  barin  gefoc^t.  — 2,  ©raupen  mit  3‘i^etfc^en  (fie^e  ©ier*, 

Wcfjh,  9iei§*  nnb  3tRai§fpeifen)  mit  bem  in  ber  Suppe  gefoi^tcn  ^leij^. 

33)  1.  ©etrodnete  Sd^neibbo’^nen  mit  Kartoffeln  nnb  faltem  9iaud)* 
fteifd^  ober  Sd)infen.  — 2.  ^pfelpfannfu(^en. 

34)  1.  Kartoffelfuppe.  — 2.  f^teifd)pfann!ud)en. 

35)  1.  ©rbfenfuppe  mit  geräud)erter  SJlettttJurft.  — 2,  Spedflö^e  mit 
getrodneten  fauren  Äpfeln  ober 

36)  1.  S3uttermil(^fuppe.  — 2.  ©elbe  S3ßur§eln,  baju  ein  ©eridjt  bon 
nbriggebtiebenem  Suppenfleifd^  mit  Stpfeln. 

37)  Kaninc^enbraten  mit  Kartoffeln  nnb  gefod^tem  Dbft. 

38)  ©efd)morte§  58eeffteaf  mit  Kartoffeln  nnb  red)t  meid)  gefod)ten 
getrodneten 

39)  Kartoffeln  mit  iäpfeln  nnb  fauren  gebratenen  Stötten. 

40)  ®eri(^t  bon  Suppe,  ©emüfe  nnb  f^teifd^. 

13.  5(6cubcffcn  im  9lot)cmkr,  ^^cjcmbcr  unb  ganuar. 

1)  1.  Kapaun  ä ta  SSraefe  mit  Stufternfauce.  — 2.  g^itetbraten  mie 
^afen  gebraten,  trand)irt  unb  runb  t)erum  mit  fotgenben  ©emüfen  ange* 
riditet:  ©eftobter  Sellerie,  geftobte  ^töiebetn,  S^ettomer  Stüben  unb  gebratene 
Kartoffeln.  — 3.  Karpfen  mit  SSutter  unb  Senf.  — 4.  Sd^aum*i|Subbing 
mit  Sd)aumfauce.  — 5.  Stef)braten  mit  feinem  Stpfetfompott  9tr.  6 unb 
feinen  eingemad^ten  f^rüd)ten.  — 6.  3tuffifd)e  ©reme.  — 7,  ^tumtud)en  ober 
SÖßieuer  Sporte.  — 8.  Kleine^  5)effert  unb  grüd)te. 

2)  1.  §ei^e  93ouitton  in  Saffen.  — 2.  Kabiar  ober  Spanif(f)*5ricco.  ‘ — 
3.  Karpfen  mit  potnifd^er  Sauce,  baju  ein  Sd)üffetd^en  bampfenber  Kar* 
toffetn.  — 4.  ;3unge  §ö^ndt)en  in  ©etce.  — 9.  Stßilbfd^meinSbraten  mit 
SeIIerie*Satat  unb  Mixed-Pickles.  ^afenbraten  mit  gefodt)ten  Stpfeln  unb 
eingemadf)ten  f^rüdf)ten.  — 6.  Slpfetfinenförbd^cn  mit  3Bein*©eIee  gefüttt.  — 
7.  SOtanbettorte.  — 8.  Kleine^  2)effert  unb  3^rüd)te. 

3)  1.  Sluftern,  ©t)ampagner  ba§u.  — 2.  93?od*$:urtte*i}5aftete.  — 

3.  9?oaft*S3eef  mit  gebratenen  Kartoffeln,  ©urfen  unb  ^ertsmiebetn.  — 

4.  Sdt)oumpnbbing  mit  Söeinfauce.  — 5.  Kopaun  mit  feinen  eingemadf)tcn 
?^rüd)ten  unb  f^ofan  mit  Srunnenfreffe.  — 6.  ßad^§  in  ©elee.  — 7.  ©reme 
bon  gefd)tagener  Sa’^ne  (Sittebub).  — 8.  SOtarfeitter  SCorte  ober  Saiibtorte. 
— 9.  2)effert. 
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prei  ßafic  (Äßenbcffen. 

(®ie  S3raten  ba^u  marm.) 

4)  1.  ^eine  marme  9Kibber=i}3aftetc^en.  — 2.  9ioaft:=S3eef  mit  gemengtem 
©atat.  — 3.  Sarf)§  in  ßielee.  — 4.  S35itbfd)mein§fo^)f  mit  «Sauce  9^emou^abe. 

— 5.  ^afenbraten  mit  feinem  ^f3fetfomf)ott  unb  ifSrei^etbeeren.  — 6.  9teb== 
l^üt)iier  mit  eingemactiten  f^rüc^ten.  — 7.  2Bein*^ubbing  mit  SSaniltefauce. 

— 8.  3JJa!ronen=Sc^aumtorte.  — 9.  ®effert. 

5)  1.  |)eiBe  S3ouittoit  in  Staffen  mit  ^abiarf(^nitten.  — 2.  ^alte  9teb* 
pfgierfjaftete.  — 3.  9te^braten  mit  frifti^ent  Kompott  unb  @ingemad)tem. 

— 4.  Gatter  9lei§=i)Snbbing  mit  Zitronen.  — 5.  ^eringSfalat.  — 6.  greine 
^pfeltorte  ober  iRienburger  S8i§qnit.  — 7,  Steffert. 

6)  1.  ©ebratener  Sc^infen  mit  gebratenen  red)t  t)ei^  angerid)teten  ^ar= 
toffeln  unb  Si^meijerfalat.  — 2,  kalter,  roter  ifSubbing  mit  SSanittefauce. 

— 3.  33eef  = 9iot)oI.  — 4.  SBitbbraten  mit  ^omfjott  unb  eingemad)ten 
f^rnct)ten.  — 5.  ^alte  f^elbtjütiner  mit  ber  ba^u  bemerften  Sauce.  — 
6.  2:utti  frutti.  — 7.  $ßauille=@i§.  — 8.  3^ie6<l<^torte  unb  ®effert. 

7)  1.  5^albfteif(^*f5rifaffee  mit  Sforäonermurgeln.  — 2.  Sauerbraten 
toie  .^afen  gebraten  mit  :^ei^en  Kartoffeln  unb  Sc^meijerfolat.  — 3.  ^toiebacf* 
ißubbing  mit  Söeinfauce.  — 4.  ©ebratene  ©nte  mit  Kom|)ott.  — 5.  SWanbel» 
Knaf3f)fuct)en. 

8)  1.  Söeef  ä la  SJtobe  mit  rotem  Kof)I  unb  feinen  KartoffetböHdien. 

— 2.  f^iletbraten  mit  gmeierlei  Komfjott.  — 3.  Sd)aumgericE)t  9?r.  1. 

9)  1.  Katbfteifd)=ißaftete.  — 2.  §afenpfeffer  mit  Kartoffeln.  — 3.  ^pfet* 
Stuflauf. 

10)  1.  Suf3f)e  bon  ißerlgraufjen  mit  meinem  SÖßein.  — 2.  9?agout  bon 
S^meinefleifc^  mit  Kartoffeln  (fie^e  Söurftmoc^en).  — 3.  §ering§=9luftouf, 

11)  1.  ©ebadene  Kortoffeln  mit  SSratmurft.  — 2.  ißfannhid)en  mit 
eingemachten  iPrei^elbeeren. 

12)  1.  Sötil(^fuf)f5e.  — 2.  .§ering§=KartoffeIn. 

13)  1.  Dbftfu:ppe.  — 2.  Sd)infen*KartoffeIn  mit  ©nbibienfalat. 

14)  1.  Kartoffeln  auf  hoHönbifd)e  Strt  mit  SPre^ofjf.  — 2,  Sthtefifc?he 
©rielf(ihnitten. 

15)  1.  SSierfufj^ie.  — 2.  Sd)ettfif^  unb  Kartoffeln. 

16)  1.  58eeffteaf§  mit  Kartoffeln.  — 2.  9tei§  unb  Stpfet. 

17)  1.  Karpfen  mit  Kartoffeln,  SButter  unb  Senf.  — 2.  ©emifdfter 
Salat  mit  Sülje  bon  Schioeinefteifch. 

18)  1.  ©eftobte  grifabelle  mit  Kartoffeln.  — 2.  ^pfetfdjeiben  in 
Sdgnalj  ober  in  ber  Pfanne  gebaden. 

19)  Kartoffeln  unb  faure  Stollen  mit  Stofinenfouce. 

20)  33ratmurft,  gebratene  Kartoffeln  unb  Apfelmus. 
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21)  ©änfefd^tüarä  tartoffeln. 

22)  atagout  üon  gefoc^tem  Ottubfleifc^  mit  totoffelii. 

23)  ©ebratene  Sartoffdu  mit  §aci^ee  ftatt  gteifc^murft  unb  tijfelmug. 

24)  Kartoffeln  unb  5tf3fel  mit  fanren  gebratenen  9to£(en  unb  Srattonrft. 

25)  ©eftobte  Seber  mit  Kartoffeln  unb  eingemachten  ^miebeln. 

26)  Kornfalat,  ©ier  unb  Kucffen  bon  falten  Kartoffeln  ober  Kartoffel^ 
böffiffen. 

27)  Kartoffelmus  mit  ©ar  unb  gebratenen  ^pfelfdfieiben. 

28)  ©eftobte  ©dheibenfartoffeln  mit  fleinen  gebratenen  grifabeHen. 

29)  S3anbfartoffeIn  in  ber  ©^ate  mit  brauner  ^miebelbutter,  ©ülge 
unb  fanren  ©urfen. 

30)  9teiS  mit  ^fffefn  nnb  faltem  f^Ieifdh. 

31)  Kartoffelfupbe  wnb  Butterbrot. 

32)  SJtilchfubbs  unb  Butterbrot. 

33)  Shee  ober  Kaffee  mit  fleinen  ibeftfälifcffen  Sieibefuchen  iffr.  4 unb 
Butterbrot. 

34)  mit  Kartoffefbäfftfien  unb  Butterbrot. 

35)  Sthee  mit  Kortoffeln  in  ber  Schale  gebraten,  Butterbrot  unb  Köfc. 

36)  Xtjzt  mit  BaHbäuSchen  ober  fleinen  ifSuffertSfui^en,  ober  Ölfrabben 
nebft  Butterbrot. 


14.  ©ingaitg  ©aklfrühftärfg. 

(Däjeund  ä la  fourchette.) 

5)ie  Xofel  wirb  wie  gewöhnlich  gebecft,  in  bte  SJJitte  wirb  ein  2lnf:= 
fo^  öon  Früchten  ober  Blumen,  ober  eine  Bowle  geftettt,  bie  in  falter 
^affre^aeit  auS  heilen  ©etränfen,  im  grühjohr  au§  SJ^aiwein  befteffen 
fann.  2luch  werben  im  Sommer  mit  bem  SBein  augleicff  fühlenbe  ©e= 
tränfe:  Simonabe,  gruchtfäfte,  ^imbeereffig  ober  ^imbeerfiruff  mit 
BBoffer  gereicht,  fftecht^  unb  linfs  in  bie  3)titte  ber  Xafel  fommt  eine 
Xorte,  bie  anberen  Sftäume  werben  mit  Broten,  Kornffott^,  ffSofteten, 
©eleefchüffeln,  ©remeS,  fleinen  Konbitorfochen  (wie  fie  bei  ben  ©ffen 
nochaufehen  finb),  grüchten  unb  Blumen  ouSgefüHt.  löfft  fich  boS 
2Bie  nicht  genon  angeben,  bo  bie§  bon  ber  ©röffe  ber  Xofeln  unb  bon 
ber  Slnaoffl  ber  Schuffeln  abhängt;  hoch  t^^irb  e§  bei  einiger  Über= 
legung  gelingen,  bie  Xafel  aufs  feinfte  au  orrangiren.  9^och  Belieben 
wirb  in  folter  mit  einer  ^loffe  heiler,  fräftiger  Bouillon 

unb  warmen  ffSaftetchen  boau  ongefongen.  ®onoch  können  ouch  Sluftern 
ober  Schnittchen  mit  ^abior  gegeben  werben  unb  olsbann  bie  Schüffeln 
nach  bemerfter  Orbnung  folgen.  ®ie  Braten  gebe  mon  wo  möglich 
worm. 


@a6eIfrü!^ftücE§  im  f^ebruar,  9JJär§  unb  2t:pril. 
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15.  ©öklfrül)ftütf§  tm  fjcliruor,  SJZärj  «nb  3t)jril, 

1)  1.  SBouiUon  in  Xoften  mit  tüarmeii  $oftetrf)en.  — 2.  ©(i^nitt(i^en 
mit  Äaöior.  — 3,  ^ifd)idat.  — 4.  ^^itetbraten  mit  feinem  2tt)feIfom^}ott 
oon  2tpfetn  unb  ^Brünetten.  — 5.  ^uter  mit  eingemad)tem  ^ürbi§  in  ßffig 
unb  ^uder  1 unb  anbern  eingemad^ten  3^rü(^ten  nebft  Unguter.  — 

6.  Stal  in  @etee.  — 7.  ^ubbing  Deliciosa  mit  SBeinfouce.  — 8.  ©anbtorte 
9?r.  1 unb  9D?afronen=6d)aumtorte.  — 9.  ©i§  ober  2ßein*®etee  in  Stufet* 
finenförbc^en.  — 10.  Steine!  S)effert,  Steigen,  ^roubenrofinen,  SJtonbetn. 

— 11.  93utter  unb  engtifd)er  ^äfe.* 

2)  1.  Sonillon  in  Staffen  mit  ©d)nitten  bon  SStätterteig.  — 2.  @e* 
badene  ^ä^nc^en  mit  ©auce.  — 3.  9xöt(d)en  bon  ©d^meinefteifd^  mit  ber 
bemerften  ©auce.  — 4.  Gatter  ©d)ibarjbrot=ißubbing  mit  ©diaumfauce.  — 
5,  SBilbfd)mein§braten  mit  ©ditoeijerfalat.  — 6.  ©c^net3fen  mit  berfd)iebenen 
^omt)ott§  unb  eingemad)ten  grüd)ten.  — 7.  ©tjanifdier  9tei§  mit 
fd)aum.  — 8.  Stuftegefud)en  unb  SBiener  Störte.  — 9.  Steines  ®effert. 

3)  1.  S3ouiIIon  in  Waffen  mit  ©arbeltem^aftetd^en.  — 2.  9toaft=S3eef 
mit  gebratenen  Kartoffeln  unb  Mixed-Pickles  in  @ffig,  ober  mit  einge== 
mad^tem  ©urfenfalat  (nadt)  9)teinife).  — 3.  Söarmer  0ftet)braten  mit  Komt)ott§ 
unb  eingemachten  f5i^üdf)ten.  — 4.  £ad)§  ober  Stat  in  ©elee.  — 5.  @atta= 
ißubbing.  — 6.  SBeimOietee.  — 7.  ^tumfudtjen.  — 8.  Kleine^  ®effert, 
?^rüdt)te,  5>teunaugen,  ©arbeltenbntter  unb  Köfe. 

4)  1.  SBarme  5}Saftete  bon  berfdf)iebenen  3^teifdt)arten.  — 2.  §ering§= 
falat.  — 3.  S3eef'9tol)at.  — 4.  ©nte  mit  berfdt)iebenen  Kompotts.  — 5.  Kapaun 
mit  eingemachten  f^rüchten.  — 6.  2öein=^ubbing  mit  S^anidefauce  unb 
©hbfolabe*  Kreme.  — 7.  ^üi^bnentorte  mit  9iei§,  unb  @elbür§torte.  — 
8.  Kleine!  S)effert,  grüchte,  33utter  unb  Käfe. 

5)  1.  ^Bouillon  in  Xaffen.  — 2.  ©chtbeinSbraten  mit  heilen  gebratenen 
Kartoffeln  unb  eingemachten  Mixed-Pickles  unb  ©urfen.  — 3.  Kalter  Steige« 
'4?ubbing  mit  Dbfttagen.  — 4.  Filetbraten  mit  ©ahne  gebraten  unb  Kompott 
bon  gctrodneten  Kirfd)en,  ober  Hagebutten  unb  gebadenem  Stpfelmu!.  ®e* 
füllte  Stauben  mit  eingemad)ten  SBalnüffen,  SKai!  ober  ©ur!en  in  Figuren, 
roten  unb  meinen  iBirnen.  — 5.  ©chneebad  mit  SSanillefauce.  2öein*Kreme. 
— • 6.  Störte  bon  getrodneten  .Smetfchen  unb  9lienbnrger  SBüfuit.  — 7.  Kleine! 
S5)effert,  Früchte,  SSntter  unb  Köfe. 

16.  (SJatcIfrühftürfg  im  ;^utü  mtb  :3;uli. 

1)  1.  SSouiffon  in  3;affen.  — 2.  SBarme  hafteten  bon  Xanben.  — 
3.  Kalter  ©ago=i)3ubbing  mit  iSBeinfauce.  — 4.  ©efüttter  Ritter  unb  9teh* 
jiemer  mit  Kopffalat  unb  Kompott  bon  frifd)en  Früchten  unb  Konfitüren. 

— 5.  Foreden  ober  Stal  in  ©elee.  — 6.  ©panifd)er  5Rei!  unb  Stutti  frntti 
mit  Skafronen,  ober  iBtancmanger  mit  2Bein=^©etee  bon  ©ctatine.  — 

7.  3^tronentorte  bon  iBtötterteig  unb  SBrottorte.  — 8.  Stpfelfinen  unb 
SD^elone  mit  geriebenem  3«der,  ju  tepterer  and)  deiner  Pfeffer,  Krebfe, 
iButter  unb  englifdfier  Käfe. 
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2)  1.  S3ouiüoii  in  Saffen.  — 2.  Söarme  haftete  üon  §äi)nd^en  mit 

Sd)infeufarce.  — 3.  ©emüfefalat.  — 4.  ^iiter  mit  Kompott  öon  unreifen 
Stoc^elbeeren  unb  allerlei  Konfitüren.  — 5.  ©rbbeeren  mit  beftreut 

(fie^e  Komf3ott§)  unb  gefd^Iagene  ©af)ne.  (&§  fann  bie  @af)ne  über  bie 

Srbbeeren  ober  bagu  gegeben  toerben.)  — 6.  f^ranjöfifdie  Sorte.  — 

7.  Konbitorfad)en,  3lf)felfinen,  S3utter,  Köfe,  frifdier  gering,  ©arbettenbutter. 

3)  1.  Söonillon  in  Saffen.  — 2.  f^rifc^er  gering  mit  S3ntterbröt^en. 

— 3.  @ine  ©d^üffel  mit  gebrotenem  5lal,  @f3argelfalat,  331umenfalat  unb 
Ü0tai*$ieren  (fleine  f^ifc^e)  angerid)tet.  — 4.  9iet)braten  mit  frifd^em  Korn* 
pott  unb  eingemad^ten  fjrüdtiten.  — 5.  Kapaun  in  @elee  mit  @auce.  — 

6.  9iei§=@elee  mit  Sauce  üon  frifd^em  ;3ot)anni§beerfaft.  — 7.  Srbbeerfdf)ate 
ober  @i§.  — 8.  SD^anbeltorte  unb  ^it^^onentorte  mit  9iei§.  — 9.  Kleine^ 
®eböd,  f^rüd^te,  9Jtai=^ieren,  S3utter  unb  Käfe. 

4)  1.  ^eine  9Jlibber  = ^aftetd^en  (toarm).  — 2.  ©effügelfatat.  — 
3.  Kalter  9iei§=^ubbing  mit  ^ii^onen.  — 4.  ©d^Ieien,  blau  mit  DI  unb 
Sffig.  — 5.  |)ammel§iemer  mie  2Bilb  mit  Mi^ed-Pickles  nebft  Kompott 
üon  Kirf(^en  unb  ^o^annigbeeren.  — 6.  Kapoune  mit  eingemadjten  f^rüdpten. 

— 7.  ^Ipfelfinenfdpale  unb  ©reme  üon  faurer  Saline  mit  |)anfenblafe.  — 

8.  SfJienburger  58i§fnit  unb  93rauttorte.  — 9.  Kleine^  Seffert,  g^rüd^tc, 
33utter,  frifdfier  gering  unb  Knfe. 

5)  1.  ^arme  Sdpüffelpaftete  üon  Kalbfleifd^.  — 2.  9ioaft-33eef  mit 
gebratenen  Kartoffeln  unb  Mixed-Pickles.  — 3.  Kalter  9tei§=^^;f?ubbing  mit 
Zitronen.  — 4.  gifcpfalat.  — 5.  §irfd^braten  mit  ;^ol^anni§beer==Kompott 
unb  eingemat^ten  f^rüdfiten.  — 6.  9}tanbeI*Ereme  unb  SöeimKreme.  — 

7.  Sdf)tüäbifdE)e  Sorte  unb  König§fnd^en.  — 8.  Kleines  Seffert,  grüdlite, 
gieren  unb  Sarbeüenbntter. 

17,  @aBcIfrül^ftu(f§  im  5iuguft,  ©eijtemljcr  unb  Dftober. 

1)  1. 58ouiüon  in  Saffen.  — 2.  fleine  9JMbbcr^^aftetd)en.  — 3.  .^eringS» 
falot  üon  frifd^en  .geringen  nnb  5JJeunaugen.  — 4.  9iel}braten  unb  Kompott 
üon  feinen  f^rüd)ten.  — 5.  Kaponn  in  @elee  mit  Sauce.  — 6.  Kreme  üon 
gefdf)Iagener  Saline  mit  Kimeifefdliaum,  Pele-Mele.  — 7.  Sdptoeijertorte  nnb 
3>üiebadtorte.  — 8.  Kleines  Seffert,  Srauben,  Safelbirnen,  5Iprifofen, 
^firfid)e.  — 9.  Knglifdper  Köfe  nnb  Sarbellenbntter. 

2)  1.  S3oniIIon  in  Saffen.  — 2.  SBarme  f^elbpüliner  = haftete.  — 
3.  S3iSfuit^^ubbing  mit  Sdjaumfauce.  — 4.  |>afenbraten  mit  9IpfeI  unb 
Sößur§ePKompott.  — 5.  SBilbfdimeinSfopf  in  @elec  mit  Sance  a la  biable. 

— 6.  SOßeim^ubbing  mit  SSanitlefancc.  — 7.  geine  iäpfeltorte,  SDZanbeltortc. 

— 8.  Kleines  Seffert  nnb  ?Vrüd)te. 

3)  1.  93ouiIIon  in  Saffen.  — 2.  SarbeIIen=^aftetd)en.  — 3.  Sßilb’ 
fdptoeinSbraten  mit  Karotten*,  ©nrfen*,  Sellerie*  unb  Kopffalat;  oHeS  ftern* 
förmig  §u  einer  Scpüffel  angerid)tet.  — 4.  Kalter  Karpfen  mit  Sauce.  — 
5.  Kalter  9D'lanbel*^ubbing  mit  Sdfiaumfauce  ober  jeber  beliebigen  Sauce. 

— 6.  SBarme  gelbpütjner  mit  Kompott  üou  33irnen  unb  eingemodliten  grüd^ten. 
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— 7.  ^ürammetlöögd  mit  geftouten  5(^felu  in  SBeiii.  — 8.  SSeimöelee  üon 
©elatine.  — 9.  2:orte  üon  Söeiutraubeit  uiib  @emür§torte  nebft  übrigem 
®effert. 

18,  @aöclfrü^ftütf§  int  S'loöcmBcr,  2)c5cmfict  unb 

1)  1.  SSouiüon  in  Staffen  mit  fleinen  marinen  i]3aftetij^en.  — 2.  Kapaun 
ä la  58raefe  mit  Stnftcrn  ober  einer  beliebigen  ©ance.  — 3.  ©d)meiäerfalat 
unb  ipre^fo^if  mit  @enf  unb  ^uder.  — 4.  (S^anifci^er  9?ei§.  — 5.  ^afen= 
braten  mit  €pfel*  nnb  93rüneIIen*^omüott.  — 6.  9xeb!^ül^ner  mit  allerlei 
eingemachten  ^rüd)ten.  — ■ 7.  3itronen=ßreme  unb  ©(hofoIabe=®reme.  — 
8.  S3rauttorte  unb  frangöfif^e  Sporte.  — 9.  kleines  ®effert,  Strauben, 
2^afelbirnen,  Dhiffe  unb  feigen. 

2)  1.  Souitton  in  Staffen  mit  ©chnittchen  öon  ^aniar.  — 2.  §ering§^ 
fatat  mit  Stennnugen  oermifiht.  — 3.  Stuflauf  öon  bitteren  SKafronen.  — 
4.  Äafiaun  mit  St'omfiott  oon  S3irnen  unb  brünetten.  — 5.  |mfen  mit 
ganzen  €f)fetn  unb  Singemachtem.  — 6.  6chmei5er=ßreme.  — 7.  ^tum- 
fud)en  unb  3Jtanbetff)edfud)en  nebft  anberem  Seffert. 

3)  1.  58ouitton  in  Xaffen.  — 2.  Stuftern,  ßh^^P^Ö^cr  baju.  — 

3.  2öitbfc^mein§fof)f  mit  ©auce  ober  gebrotene  @nte  mit  ^apernfauce.  — 

4.  Gatter  9iei§*i|3ubbing  mit  Zitronen.  — 5.  .^afen  mit  gebodenem  Stufet* 
mu§  unb  eingemaditen  roten  SSirnen,  93efaffinen  mit  eingemaditen  f^t^üthten 
unb  ^ngmer.  — 6.  Sach§  in  ®etee.  — 7.  3Bein=ßreme  nnb  SSanitte=ßreme. 

— 8.  Ärönje  .tion  ^Blätterteig  mit  9)lanbetn  gefüttt,  SBrottorte.  — 9.  §Be= 
tiebigeS  2)effert. 

19.  fl5a§  gcnjöhnlithc  fjrühftücf  (Dejeune). 

mirb  eine  SEafet  gebedt,  mit  ©enf,  Pfeffer  unb  ©otj,  f5)effert= 
tetter  unb  HJieffer  (otjne  ©erbietten)  berfehen.  93ei  einer  @efeHfd)aft 
bon  Herren  unb  Manien  mirb  noch  belieben  mit  bem  2Bein  ouch  ©d)o= 
fotobe  ferbirt  unb  fteineö  Sodmerf  bogu  gegeben.  f5)er  Überficht  t)otber 
mirb  hier  einiget  benonnt. 

Stni§ämiebod  ober  StniSptöhchen,  — ©pringerte,  — SD^ofronen,  — 
©pri^gebodeneg  in  ©d^melgbutter  gefodt)t,  — Sßinbbeutel,  — SBoffeln, 

— gefüttte  S3oifer§,  — $8Iihfud)en,  — ©oubert^  mit  SWonbeln  ober 
Konfitüren  gefuüt,  — ^iittmetfterne,  — SKonbetüIö^e,  — ©dhtbeijer 
©diofotobebrot,  — Buittenmürftihen,  — SSerlinfoe^,  — fßonitte= 
Ülöhdhen,  — SBiener  ßotlen,  — fpfeffernüffe,  — Kümmetfudhen,  — 
SKoitönber  ©dmitten,  — Kolotfchen,  — tteine  ©dinedenfuchen,  — 
SJianbelfrönje,  ©ditbonenhötfe,  — 93ertiner  fpfonnfudhen,  — 3intmet= 
röHdien,  — ©onb=,  ÜBiSfuit-  unb  9JJorfdhaH§törtd)en,  93ofeter  Sebfuchen. 

9Kit  bem  fteinen  93odmerf  merben  oud)  florten  ober  Kud^en,  93utter, 
mit  einem  fitberuen  9)^effer  boron  Hegenb,  mit  berfdhiebenen  SSrotforten 
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unb  SSeilagen  baju,  aufge[e|t.  Se|tere  fann  tnon  unter  fotgenben 
Söeitageu  U)ät)kn. 

(.Geräucherter  SadE)g  (@alm),  — roher  feingefchnittener  ©chtnfen 
(liehe  SSorbereitunggregeln),  — gelochter,  geräucherter  ©chiufeu, — 
gefat^ene  ober  geräucherte  — stauch'  unb  ^öfelfleifch,  — jebe 

5(rt  »raten,  — ipre^ohf,  Mbfteifd^  ober  ©chtueinefüläc,  — tatb^ 
fleifd)  in  ®elee,  — 9töüchen  üon  ©chtoeinefleifch  in  ÖJetee,  @otnmer= 
unb  Sebern)urft,  — ©chtoortenmagen,  — frifcher  unb  marinirter 
gering,  — ^ering^fatat  §um  »utterbrot,  — ^änfebruft,  — ^aüiar, 
— ©arbeiten  unb  9kunaugen,  — nicht  äu  hart  gelochte,  in  Scheiben 
gefchnittene  (Sier  mit  etmaS  feingehodter  ^eterfilie  beftreut,  — Ää|e= 
forteu,  — ©arbedenbutter,  dlabiefen  ober  dtettiche. 

5)ie  ^orte  lommt  in  bie  dritte  ber  Xafel. 

SDie  gleifchforten  merben,  gierli^  gefchnitten,  auf  ®effertteder  ge= 
legt,  mit  einer  lleinen  (^abel  oerfehen,  mit  ber  »utter  in  gehöriger 
Orbuung,  Irei^förmig  ober  in  gorm  eines  »ieredS,  bie  »rotf orten  jn 
beibeu  ©eiten  hingefteHt. 

©chololabe  mirb  auf  einem  dtebentifchd^en  ferüirt  unb  ben  S)amen 
mit  lleinem  »admerl  ^)räfentirt,  mährenb  bie  Herren  mit  SBein  oer= 
forgt  merben. 

ßugleich  merben  buchen,  banach  »utterbrot  mit  »eilagen  unb 
5Uleht  grüchte  gereicht. 

20,  2)aS  3agbfrühftii(f 

mirb  non  ben  Herren  um  bie  9}littagS5eit  meiftenS  im  flireien  unb  5mar 
einfach  auS  ber  ^anb  oergehrt,  um  nicht  lange  baburch  aufgehalten  gu 
merben,  fonbern  balb  mieber  anS  SSaibmerl  gu  lommen,  meShalb  auch 
feiten  »cftede  unb  ©eroietten  mit  hinauSgefchidt  merben.  ®a  nach 
»ehaubtung  ber  ^äger  burch  »eitoerluft  eine  gange  ^agb  oerborben 
merben  lann,  fo  mürbe  eS  eine  |)aubtfache  fein  müffen,  baS  grühftüd 
gur  beftimmten  beforgen. 

5)aSfeIbe  befteht  gunächft  auS  »utterbrot,  am  beften  »terbfenntgS* 
brötchen,  hoch  ift  auch  ©auerbrot  befonberS  beliebt:  gmei  ©djnitten 
baüon  gelten  für  ein  »rötchen.  »utterbrot  legt  man  gleifd)  oer== 
fchiebener  3lrt,  alS:  MbSbraten,  ©chinlen;  fehr  beliebt  finb  aud^ 
9lötlchen  non  ©chmeinefleifch,  SSurft,  aud)  ^äfe. 

2)ie  benannten  »eilagen  lann  man  aud),  gierlid^  aufgefdinttten, 
auf  Mern  hinauSfchiden;  hoch  ift  erftereS  »erfahren  ber  (ginfachheit 
megen  norgugiehen.  »ei  einigen  ^agben  mirb  jebeS  »rötdjen  in  meines 
ipapier  eingemidelt.  SJlan  rechnet  auf  jeben  §errn  üier  »utterbrotc 
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unb  in  biefem  33ed)äUuiffc  ondj  bie  ^Beilagen,  fal(§  foidje  bn^n  gc= 
geben  werben. 

S)aneben  gibt  inan  geluöt^nlid)  eine  falte  haftete,  ober  anftalt  ber= 
fetben  and)  lootjt  eine  gro^e  falte  33ratlunr[t  nnb  einen  Ä'nd)en. 
1^’^terer  wirb  serfd^nitten  nnb  an[  leben  §errn  werben  2—3  (Stüde 
geredjiiet.  i^n  einigen  (^Vgenben,  5.  33.  am  9fieberrf)ein,  [inb  and) 
3tpfet  nnb  (Sier  (nidjt  511  f)art  gcfodjt)  feljr  beliebt,  ^.pleffcr  nnb  ©atj 
werbe  nid^t  oergeffen. 

©etränf  pflegt  man  guten  9fot=  nnb  SSei^wein,  and^  33ort= 
Wein  nnb  SJtabeira  511  geben,  ober,  namentfid)  bei  fepr  fattem  SBetter, 
f)ei^en  ^^nnfd)  nnb  ©lüpwein,  in  Warmgemadjtc  ß'rnge  gefnüt  nnb 
biefc  mit  bidem  wodenen  Übergnge  üerfepen,  bamit  ba§  ÖJetranf 
niög(id)ft  warm  bleibe.  3öa§  e§  berart  and)  fei  — man  rechne  anf 
leben  §errn  eine  pafbe  Slafd)e. 

5)ie  ^äger,  wefd)e  jiir  2)ienerfdmft  gehören,  erf)attcn  bie  ®utter= 
brote  wie  bie  Herren,  |ebod)  nnr  mit  einer  (Sorte  gleifd)  nnb  mit  Ä\ife, 
ba5ii  |cber  eine  palbc  gfaf^c  gewöpniidfien  Söein. 

Sie  Sreiber  befommen  |eber  eine  5Iafd)e  öicr,  in  einem  ober  gwei 
großen  Mgen;  ond)  wirb  wol)f,  wenn  ältere  ilZänner  babei  finb, 
etwas  Branntwein  (bod)  bor  altem  nid)t  gn  oiet)  mitgenommen,  i^eber 
Sreiberbefommtbapeintüd)tigeS  Butterbrot,  beftepenb  anS  2 Schnitten 
Sd)War5brot  mit  einem  berben  Stüd  gteifd)  ba5Wifd)en,  etwas  (Sancr^ 
braten  ober  Sd)infen,  ober  wenn  gefd)tad)tet  worben,  falte  äönrft, 
wetd)e  in  fingerlange  (Stüde  gefc^nitten,  bem  Butterbrot  beigelegt  wirb, 
nnb  ein  mit  Butter  beftrid)eneS  2fd)tpfennigSbrütd)en  mit  t)olIänbifd)cni 
ober  fetb[tgemadt)tem  ^öfe,  ober  anftott  beS  Brötd)enS  ein  paar 
Sd)nittcn  Oon  fetbftgebadenem  SBei^brot. 

Sinb  bie  Stpfet  geraten,  fo  erpatten  bie  Sreiber  wopt  and)  ein 
Ä^örbd)en  3(pfet. 

Sür  bie  unb e Wirb  Butterbrot,  S’tcifd)  unb  SBaffer  mitgc= 
nommen;  beim  „ber  ®ered)te  forgt  and)  für  fein  Biep''. 

^ 3tn  einigen  Orten  wirb  baS  g^üpftüd  im  .^anfe  bei  einem  ^örfter 
ober  ^^äd)ter  gegeben,  wo  bann  and)  für  einige  warme  Speifen  geforgt 
Wirb,  nanienttid)  Kartoffeln,  3Bürfte,  Koteictten  nnb  bcrgteid)cn. 
Setbftrebenb  iiuip  bann  förmtid)  gebedt  fein. 

Bei  Stnorbnnng  beS  ^rüpftüdS  ift  9tüdfid)t  baranf  311  nepmen,  ob 
ein  Silier  folgt  nnb  ob  atte  sperren  baran  teitnepmen,  wo  atsbann 
baS  grüpftüd  einfad)er  fein  fonn;  folgt  aber  fein  Silier  ober  nepmen 
niept  atte  teit  baran,  fo  mn^  baSfetbe  rciditidter  fein,  ^n  tetderem 
S'otte  wnrbe  am  Slicberrpein  ein  arrangirt  wie  fotgt: 

Sauibis,  ftodjlmd). 
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Beftonb  foId)e§  au§  33iitterbrot  (^rötd^en  unb  ©aiierbrot)  mit 
^nlb^broteii,  tDeftfäüfc|em  ©c^infen,  ©äufelebermurft  unb  ©c^meijer^ 
fäfe,  ^aienpaftete,  3tüiebacf§torte  (äu^erft  beliebt  bei  ben  ^errett), 
Äpfeln,  ^lü^mein  unb  Sßeiupunjci^.  S)ieSereituug§tueife  üon  te^terem 
ift  aB  ^äger=2öeinpun[d^  im  Stbjc^nitt  „Getränte"  mitgeteilt. 

Sei  ber  9iücttef)r  üon  ber  ^agb  finben  üiele  Herren  e§  fet)r  an= 
genebm,  menn  in  ben  Biütmern,  morin  fie  fidf)  nmfteiben,  gutes,  rec^t 
foIteS  Sier  ferüirt  i[t;  man  ftetit  eS  meiftenS  in  ®edelfrügen  (Siet= 
feibeln)  ^in. 

21,  Äaffcegcfettfd)aftcu. 

(litt. 

Sorab  jorge  man  für  eine  eingeübte  Sebiemmg.  ®er  Sifdb  merbe 
fein  gebecft,  für  jeben  ®aft  mit  einem  ®efferttetter  üerfet)en,  unb 
©a^ne  ftette  man  an  üerfd)iebenen  ©tetten  auf  feinen  Heftern  t)in.  ßnr 
Seräiernng  beS  Xifc^eS  toerbe  für  t)übfd^  gefüllte  Slumenüafen  geforgt. 

ßnm  Kaffee  pa^t : 

Sntterfnc^en,  — ^tobonfndjen,  — ©c^necfenfudien,  — ©Iberfelber 
gefügter  bringet,  — SSidetfudien,  — ©toEen,  bieS  aEeS  gefdinitten 
nnb  in  feine  2;eEer  ober  i^örbc^en  gelegt,  ferner : 3JfanbeIfrön5e,  — 
äBinbbentet,  — SSaffeln,  — feine  3^cenjat)rSfnd)en,  — ßnderbre^eln 
nnb  bergteid^en.  S)aS  Seftimmte  mirb  auf  einem  gebedten  ©eitentifd; 
georbnet  nnb  in  bie  SDZitte  baS  ^affeeferüice  I)ingefteEt.  SDer  Kaffee 
mn§  erft  fnrg  üor  bem  ©ebrand^  gemadjt  toerben,  bamit  man  E)n  red;t 
^eiE  ferüiren  fönne.  ®aS  ^röfentiren  gefcl^etje  suerft  bei  ben  älteren 
i)amen  nnb  bann  tneiter ; im  übrigen  bürfen  bie  Seüagen  jnm  Kaffee 
nidjt  ftets  an  ein  nnb  berfelben  ©teEe  gereid)t  merben,  bie  Sebienung 
fange  balb  ^ier,  balb  bort  an,  bamit  feinem  ®afte  eine  befonbere  5tnSs 
5eid^nnng  nnb  feinem  eine  nntergeorbnete  ©teEnng  gegeben  merbe. 

^'ann  man  bie  (^efeü'fd^aft  nad)  bem  üf'affee  in  ben  (harten  ober  in 
ein  anbereS  3^iüiüer  fütjren,  fo  laffe  man  nnterbeS  fdfineE  abränmen, 
baS  X ifd)tnd^  mit  einem  Xafetbefen  abfetjren  nnb  ben  Xifdb  auf  folgenbe 
Söeife  mieber  beferen:  ^m  SertjättniS  gnr  ©efeEfd^aft  netjine  man  1 
ober  2 ^nd^en,  mornnter  fi(^  ein  Dbftfnd^en  befinbet,  bie  man  üorper 
in  paffenbe  ©tüddjen  fdjneibet  nnb  ben  9ftanb  berfelben  mit  grünen 
Stättern  üer^iert.  (^ibt  man  einen  ^nc^en,  fo  fteEe  man  if)ii  in  bie 
3Jiitte  beS  Stifd^eS;  finb  inbeS  jtuei  ^nd^en,  bann  felbftrebenb  einen 
red)ts,  ben  anbern  EnfS  in  getjoriger  (Sntfernnng  f)in,  nnb  in  bie  SOEtte 
einen  9Inffap  mit  SInmen,  ober  eine  Ji^riftaEfc^ale,  auf  einem  ^nff 
fte^enb,  mit  ^^pfelfineu  gefüEt.  biefem  5(nffa|j  nnb  ben  beiben 
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.^udjeii  fami  man  (^elee^  iinb  ®reme'@(^üffetn  fteden,  fo  aucf)  fretneS 
©acfmerf,  a)Jn!ronen  unb  (Sd^aumfadjen,  bte  5U  ben  (SremeS  gegeben 
tnerben.  ben  beiben  ^ud^en,  am  (Snbe  be§  ftede  man 

3rüd)te. 

(Srft  iDirb  ber  Dbftfiid^en  gegeben,  bann  (Sreme,  bonad^  ber  gineite 
^ud^en,  Si-'üd^te  unb  Öielee.  ®ie  im  Slbfd^nitt  ®reme§  bemerfte-Sd^ale 
mit  Slt^felfinen  ober  ©rbbeeren,  fomie  and)  Kompott  üon  ro^en^bfetn 
unb  Zitronen  finb  gnr  9lad)geben  angenehm.  2tud^  tnerben 

lüol)1 3ide|t  gemad)te  33utterbrötd^en  mitoerfcbiebenen  S^eilagen  gereid^t. 

9H»  ©etränf  toirb  nad^  Setieben  SKaitoein,  33ifcbof,  ^arbinat  ober 
2öein  mit  ßnder  gegeben. 


Zweite  Art. 

S)er  Kaffee  U)irb  auf  einem  S^ebentifd^  feroirt  unb  beliebige^  6ie= 
badene  baju  gereicht.  9lad^  bem  Kaffee  loirb  ber  ^ifc^  mit  ^ud)en, 
einigen  SSrotforten,  S3utter,  mit  einem  fteinen  SJieffer  berfeben,  ^öfe, 
marinirtem  i^ering,  gefdjuittenem  f^teifd)  unb  f^rüdbten,  ioie  bie  ;^abre§= 
seit  fie  bietet,  befe|t.  9J?an  fange  mit  Sueben  unb  beliebigem  ©etrönf 
an,  reid)e  bonit  nad^  einer  SBeite  33utterbrot  mit  !öeitagen  unb  sule|t 
bie  grüd^te. 

5>rittc  ^Ärt. 

tnerben  flehte  ^lifde,  mit  ©erbietten  gebedt,  an  b^ffenbe  -piäbe 
geftedt,  inoran  bie  (^efeUfdjaft  fid)  grubbi^d.  ®er  Kaffee  toirb  auf  einem 
©eitentifd^e  ferbirt  unb  ben  (Säften  gereid^t. 

iltacb  bem  i^affee  tnerben  ebenfalls  J^ui^en,  ßremeS,  !ölancmanger§, 
©etränfe  unb  Srüdjte  auf  einen  ©eitentifd)  geftedt  unb  ben  Höften 
bräfentirt;  gu  ben  .^udfien  tnerben  flehte  STeder  unb  dReffer,  gn  ben 
(SremeS  befonberc  STederd^en  ober  llntertaffen  mit  Xl)eelöffel  gereid^t. 

22.  kleine  frcnnbfd)nftlid)c  ^nffccS. 

®er  Xifd)  toirb  fauber  gebedt,  baS  .^Mffeeferbice  in  bie  dRitte  beS 
Xifd)eS  geftedt,  ®effertteder  mit  SReffern  tnerben  bernmgefebt  nub  sn 
beiben  ©eiten  beS  ©erbiccS  fommt,  tnaS  man  lnünfd)t  — dBaffeln 
ober  ©iferfueben,  ober  ^ntterfndien,  ober  9toben=  ober  anfgerodter 
^udf)en,  in  sierlidlie  ©tüde  gefd)nitten  unb  in  ^örbd)en  b^difentirt. 

diad^  einer  ©tunbe  beS  ^affeetrinfenS  toirb  baS  ^affeegerät  ent= 
fernt,  ber  llifcb  mit  reinen  S)efferttedern,  tnoronf  ein  IJbeelöffel  unb 
feittnärts  ein  ®effertmeffer  liegt,  berfel)en  unb  berfelbe  mit  berfdiie^ 
benem  33rot,  53utter,  gefdjnittenem  Sroten  ober  feingefdjnittenem  roben 
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kleine  fminbirf)aftlid^e  .SToffccS. 


e5df}iu!en  ([ietie  9.^ortiereituucj^regeIii),  ober  geräudjerter 
bellen,  ober  marinivtem  .iu’ring,  Mfe  nnb  ^'rüdjten  befe|t. 

3ngleid^  lutrb  eine  beliebige  ©peife,  lueldfje  bie  ©teile  eine§^iicl^en§ 
vertritt,  auf  bie  50?itte  be»  ^lifdiey  geftellt,  etwa : 

(5iit  ©d]numgerirbt,  — Btuiebäcfe  mit  fjSreifjelbeeren  be[tri(^eii,  — 
Sl'artäufcr  ^löf^e,  — Omelette  ((Sierfudben),  — gefüllte^  ©emmelbrot, 

— ^?ücl)li,  — ©cbmei^er  ©emmelgericbt,  — Ohrfeige  mit 
^oI)anni§beeren,  ®elee  ober  Preiselbeeren  gefnttt,  — Ohrfeige  ftatt 
einer  STorte,  — ^obonni§beer=,  BmetfdbeU'Ober  €f)feI=Pfannfndben,  — 
pfannfndben  mit  Preiselbeeren  beftricben,  — ^Üpfelfcbeiben  in  ©cbmalj, 

— ©d)Ie[ifcfie  ®rie^fd)nitten,  Uneben  bon  ©cbmar^brot  nnb  Äpfeln,  — 
PIiii5en  allein  51t  geben,  — piin^en  bon  fanrer  ©ohne,  — gefüllte 
Plinjen,  — ^aHbäit§cben,  iöerliner  Pfannfneben,  — ©cbneeballen, 
Ölf'rabben,  — Söeinftrubeln,  — fleine  fReibelucIjen,  — püffertcljen  2C. 

9IIö  (Getränt  fann  eine  Staffe  Xbee,  in  mormer  ^abre§5eit  ein  ®Ia§ 
9??aimein  ober  Simonabe  gereidjt  merben.  ^bnäcbft  loirb  bie  ©peife 
mit  SBedbfeln  ber  MIer  ^Butterbrot  unb 

33eilngen  gegeben. 

23.  XbccgcfcIIfd)nftcu. 

3>atncit-^f;ccö. 

Sind)  bie  SIrten  ber  Xbeegefeöfdjaften  meidien  befanntlid)  in  ben 
berfd)iebenen  G3egenben  feljr  bon  einanber  ab;  man  loirb  fie  baper 
nad)  berfd)iebener  ©itte  arrangirt  finben. 

erffc  iuf. 

2:ie  ®mnen  nebmen  um  einige  bingeftedte  mit  ©erbietten  gebedte 
Xifdje  im  ^l'reife  Php.  ^ft  bie  ©efellfcbaft  fepr  groS,  fo  placire  man 
bie  inngen  Xanten  'in  einem  Stebengimmer  bei  geöffneter  Xljür.  Xer 
Xpee  mirb  in  einem  ©eiten^immer  gut  gemadjt  (id)  erlaube  mir  auf 
ben  Xpee  in  ben  G^ctrönfen  biefe§  ^od)bnd)§  aufmerffam  511  macben), 
redjtpeiS  ferbirt,  anfeinem  groSen  Xpeebrett  mit  3nder,  SJiild),  einer 
,<iTriftalIfIafd)e  mit  rotem  SSein,  snerft  ben  älteren  auf  bem  ©ofa 
fibenben  Xanten,  nnb  bann  ber  dieipe  naep  meiter  präfentirt.  Xa§ 
Glebadene  ,^nm  Xpee,  bon  meldjent  gemöpnlid)  breierlei  unb  bagn  feine 
Sntterbrütepen  gegeben  merben,  mirb  bon  einer  ,^meiten  S3ebienung  in 
hier  .^^örbdjen  auf  einem  Präfentirtetfer  mit  ben  Xoffen  Jttgleid)  gereiept. 
dJtatt  fann  foldieg  bei  ben  J^rnpftüd^  nad)fepen  nnb  mäplen. 

Xie  Xaffen  merbeit  nid)t  ein,^eltt  nnb  nid)t  fdjitell  nad)  einanber 
gefüllt,  fonbern  erft  bann,  menn  bie  gan^e  ©efellfdjaft  bebient  merben 
innS.  Xiefe  merben  bann  alle  ^ngleicp  nbgenommen,  auf  ein  Xpeebrett 
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geftefft,  ba,  luo  ber  [erüirt  luirb,  fdinett  [aubcr  ocipült,  Uneber 
gefüüt  unb  mit  bem  (^ebadeneu  sugleid)  gereicht,  ©o  mirb  itod)  311m 
britten  SD^at  ber  S£I;ee  angeboten  unb  barauf,  nnc^  einer  ^ßiertelftunbe, 
alle§  abgeränmt.  37ad)bem  bte  ®ame  be§  |)an[e§  eine  llnterijoltung 
für  bie  ©efedfd^aft  arrangirt  (jot,  tnerben  ©effertteder,  mit  Seffern 
barnnf  liegenb,  unb  eine  Lmrtjer  äierlid)  gef^nittene  Obfttorte  ben 
®omen  ba  präfentirt,  mo  fie  ftd),  ftef)enb  ober  [i|enb,  befinben,  fo  oud) 
^ngleid)  ein  bctiebige§  ©etränf.  57ad)  SSertanf  einer  SSiertelftunbe  toirb 
in  Xederdien  ober  Untertoffen  eine  fleine  Portion  ©reme  ober  S3Ianc= 
manger  mit  .ber  ©ance  feröirt,  foldie  mit  Xf)eetöffetn  auf  einen  ^räfen= 
tirteüer  geftedt  nnb  nnc^  Setieben  mit  9}Jofronen  ober  ©d}anm[ac^en 
I)erum  gereid^t.  einer  ^anfe  loirb  bie  gtneite  Sorte  fjräfentirt, 

and)  fönnen  5tpfet,  33irnen  ober  ^bfjfelfinen  im  Zimmer  üon  ber  Snme 
be§  .t)au[e§,  ber  Sod)ter,  ober  non  irgenb  einer  anbern  jungen  Same 
gefduid  nnb  in  einer  feinen  ©djale  angeboten  toei:ben.  ^nletjt  folgt 
eine  3U)eite  ©reine  ober  ©elee. 

^tnmerf.  hierbei  toirb  auf  bie  ©rbbeer*  unb  Stüfctfincnfdjatc,  luetcbe  niid) 
ohne  ©rbbeerfaft  gemadjt  luerbcn  tarnt,  ätuifdjenburd)  311  geben  auf= 
merffam  gemad^t. 

Zweite  ilrf. 

Sie  Samen  griif)piren  fid)  um  eingelne  ffeine  mit  ©ernietten 
gebedte  Sifdje,  ber  Stjee  mirb  an  einer  ©eite  be§  ^immer§  gemad^t, 
fernirt,  bie  Saffen  merben  mit  9!J?dd),  rotem  Söein  nnb  ^nder  onf  ein 
Stjeebrett  geftedt  nnb  mit  betiebigem  '^admerf  ftrnfentirt,  bie  teeren 
Saffen  non  Qtit  31t  ^eit  einsein  auf  einem  ^räfentirteder  abgel^olt  nnb 
mieber  gefüdt,  bi§  nichts  meljr  beliebt.  9lad)bem  abgeränmt  morben 
ift  nnb  bie  Same  be§  |)anfe§  auf  irgenb  eine  SSeife  für  Unterhaltung 
ber  ©efedfdjaft  geforgt  hat,  mirb  ein  gebedter  Sifd)  mit^ndjen,  fleinem 
!öadmerf,  @elee,  ©reme§,  grüthten,  S3utterbrötd)en  mit  33eilagen  unb 
SBein  hübfd;  georbnet,  nerfehen  in§  .3intmer  gebradjt  unb  gnr  ©eite 
Ijingeftedt.  Sie  ©eridjte  merben  nad)  norljergehenber  Sßeife  mit  Seder= 
djen  ben  Samen  hräfentirt.  Sa§  ^'ntterbrot  mirb  sulcht  gegeben. 

dritte 

©§  mirb  eine  Safe!  gebedt  mit  einem  Sheefcrnicc,  mit  ,^nd)cn, 
fleinem  ®admerf,  ^rotforten,  S3utter  (ein  Ueine§  dJteffer  baran  liegenb) 
nnb  nerfd)iebenen  Beilagen  nerfehen,  moran  bie  6)efedfchaft  'ißlah 
nimmt.^  Siejenige,  melc^e  ben  Sljee  fernirt,  Ijnt  eine  Sheemafd)ine  an 
ber  ©eite  nnb  lä^t  bie  Saffen  burd)  eine  S3ebienung  h^^äfentiren. 
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Herren*  unb  ®amen=2^^ee§. 


24.  ,§errcu=  nnb  ^anicu=^^cc^. 

®ie  ®amen  li^erben  üom  @ofa,  au§  nac§  beiben  Seiten  in  einem 
ipalb!rei§  ptacirt,  in  tnelc^em  einige  tteine  Xifetje  einzeln  ftetjen.  ®ie 
Herren  gnippiren  ficb  mic^  S3etieben  ftetjenb  ober  [i|enb.  (£§  merben 
bie  hoffen  auf  einem  großen  X^eebrett  mit  Surfer,  rotem  SBein 
unb  Straf  ober  S^um  t^ereingebroc^t  unb  mit  breiertei  ©eboefenem 
nebft  S3utterbrötc^en  guerft  bei  ben  im  Sofo  [it^enben  ätteren  Bornen 
5U  präfentiren  angefangen,  bann  ber  3leit}e  na^  meiter,  bi§  aHe  Oer= 
forgt  [inb.  SJacfibem  toerben  bie  Herren  bebient,  Siac^  breimatigem 
^röfentiren,  mie  bei  ben  ®amen=X^ee§  bemerft  morben,  merben  bie 
iaffen  meggenornmen.  ^n  ben  Raufen  ber  gefellfd^aftlic^en  Spiele 
ober  mufifolifcpen  Untertjattung  mirb  SBein,  S3ifcl^o[  ober  ^orbinat, 
ouc^  @i§  gereid^t,  [omie  auep  fogteid)  in  ber  erften  ^aufe  ein  0bft= 
fuefjen,  mie  bie  i^a^^e^geit  bo§  Obft  bogu  bietet,  ober  fonft  eine  ä^n= 
tic^e  STorte,  etma: 

Sine  ^rauttorte,  — 3^tronentorte  mit  9?ei§,  — ^it^'onentorte  mit 
©tätterteig,  — ^itronentorte  mit  einem  @u^,  — 9JJanbet=Specffnc^en, 
— Konfitüren  ober  aJinfronen^Sc^aumtorte,  — Scpmäbifcfie  5iorte,  — 
^ranjöfifd^e  ^orte,  — SStötterteig  mit  3it^onen=®reme  2C. 

9^ocp  einer  reid^tiepen  SSiertetftunbe  merben  fteine  fetter  ober 
Untertaffen  mit  Xt}eetöffetn  unb  eine  beliebige  Sreme  pröfentirt,  etma: 

@ine  SBeins  ober  |]itronem(Sreme  mit  3)Zafronen,  — fatte  Speife 
oon  S^ei^me^t  mit  f^rueptfaft  ober  Söeinfauce,  — 58tancmanger,  — 
jTntti  frutti,  — S^eiS^t^etee,  — Pele-Mele  Oon  Siei^mept  mit  grndpt= 
faft  ober  SBeinfauce,  — 2Bein=(^etee,  — S^partotte  9iuffe,  — fatter 
^itronenpubbing,  — Söeinpubbing  mit  SSanittefance  2C. 

Später  folgt  ein  gmeiter  Kndpen  mit  Söein,  etma: 

©ine  9J?anbet=,  ^raut=,  ©emürgs,  S3rottorte,  — KartoffeI=, 
aJiöpren^  Söiener  Xorte,  — ^nnfcp=,  ämiebaef^  9}hfronemScpaum= 
torte,  — S3i§fuits  Stnftege=,  iptum=,  S3anb^,  Sanb^  Konig^fudpen , — 
Stienburger  S3i§fnit  ?c. 

Stad)  einer  ^aufe  mirb  .^ering§^  ^ifdp=,  Sarbet(en=  ober  ©epgeU 
fatat  pröfentirt,  bann  eine  ^meite  ©reine  ober  fpanifeper  9iei§,  and; 
mopt  noep  Spripgebadene^  nnb  5iilept  S3utterbrötd)en  mit  Hier  guten 
S3eitagen,  mie  fie  jur  $öequemtid)feit  in  ben  grüpftnden  nadjjufepen 
finb. 

^Ine  rtttbere 

®er  Xpee  mirb  naep  üorpergepenber  Stngabe  gereidjt.  ^n  einer 
^aufe  ber  gefellfd^afttidpen  Unterpattnng  fnpren  ^■'ctr  nnb  Xaine  be§ 
§aufe§  bie  ©äfte  in  ein  Stebenjimmer,  mo  fie  fiep  on  einem  gebedten 
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STtfc^e  uieberlofjen.  ®er[elbe  ift  mit  Öietränfen,  ^ering§=,  gi[c^=, 
@arbetlen=,  ®eflüget:=  ober  ©emüfefalot,  mit  fotten  ^ubbing§  iinb 
(Saucen,  marmen  S3rateu  mit  Kompotts  uub  eiugemnctjten  ^rüc^ten, 
falten  hafteten,  gi[^=  nnb  eJeleejc^üffetn,  (SremeS,  Porten,  @i§, 
fleinem  ^Jacfroerf,  ^rücbten  nnb  S3Iumen  jierlid^  befe|t.  ®ie  Öierid^te 
merben  nad^  angegebener  Speisenfolge  gereic£)t. 

SPacS  anfgeSobener  Xafel  fe^rt  bie  ®efeEfcf)oft  in  ben  @ooI  snrücf. 

merben  oon  Beit  5U  Beit  obmecSfelnb  SBein,  Simonobe,  fteine^ 
S3admert  nnb  grüdSte  gereid£)t. 

25.  Th^  dansants. 

®iefelben  merben  gonj  nacS  erfter  ober  gmeitcr  5lrt  arrangirt.  Sn 
ben  Raufen  ber  Xänje  merben  fuSIenbc  ©etrönfe,  al§ : Simonabe, 
SJPonbelmildf},  mit  äßaffer  gemifdSte  griidStfäfte  gereicht,  fomie  andf) 
Stt^fetfinenfcSote  (metcSe  and)  oSne  ©rbbeerfaft  511  empfeSIen  ift),  @atat 
Oon  Bit^'oiien  nnb  Stpfeln  nnb  fteineg  $8ocfmerf.  B«te^t  fann  and) 
eine  Stoffe  Sonidon  pröfentirt  merben. 


ltnd)tirt0. 


Über  bic  Satict)Ifnurc  uub  ifjre  Slumeubuiig  iu  ber  ^iid)c. 

Sin  gute§  Stoi^bud)  mup  beftrebt  fein,  bic  Sntbedungen  ber  SBiffenfiSaft 
aueb  für  bie  tü(bc  nupbringenb  §11  inad)en,  nnb  menn  e§  amb  bei  bem  Seftreben 
nnferer  §on§franen,  am  Sitten  nnb  SSefannten  feft§ubatten,  einige  Schmierig* 
feit  bat,  einer  SPeuernng  33abn  51t  breeben,  fo  barf  bte§  boeb  nid)t  obbatten, 
einer  at§  gut  nnb  jmedmöbig  erfonnten  (Soebe  bo§  SBort  §n  reben. 

S)ie  reine  Satieptf önre,  beren  Stnmcnbnng  hier  empfobten  merben  fott, 
ftettt  etnmeipe§,  toefereS,  gernd)tofe§  fßntoer  bar;  fte  ift  in  ber  Sonn  nnb  S)er* 
bnnnung,  in  meteber  fie  angemanbt  mirb,  and)  gefdbmadto§  nnb  nad)  üicten  ge* 
maebtenSrfabrnngen  ebne  jeben  nadjteitigen  Sinftnf)  auf  ben  menfd)* 
tidben  törper,  bat  aber  bie  t)öcbft  midjtige  Sigcnfdbaft,  äerfepinigSbinbcrnb 
gn  mirfen,  nnb  yantniS,  nnjeitige  ©öbning,  Sdbimmetbitbiing  — bic  fdbtimm* 
ften  Seinbe  nnferer  Spcifefaminern,  — entmeber  jeitmeife  nnfdyöbtid)  ,^n 
machen,  ober  beren  Sntftet)nng  übert)aupt  §n  binbern.  2JPan  befommt  bie  (Sali* 
ct)tfönre  in  jeber  Stpotbefe,  ein  ©romin  für  etma  10  ^Pfennige,  nnb  mnebt  fid) 
on§  ipr  für  ben  .tüdbengebrond)  smei  oerfd)iebene  Stnftöfungen,  eine  maprige 
nnb  eine  meingeiftige.  3)ie  mnfjrige  Stuft öfnng  bereitet  man,  inbem 
mon  3 ©ramm  Sotiebtfäure  in  eine  teere  Söeinflafcbe  fd)üttct  nnb  biefe  öott 
tanmarine§  SBaffer  füllt;  beim  Umfd)ütteln  mirb  fid)  bie  Säure  töfen,  nnb  menn 
beim  Srfatten  fid)  ein  menig  meipe§  'iPnloer  mieber  nieberfebtagen  fodte,  fann 
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bie§  biirc^  (Sinfteüeu  ber  3'Ia|c|e  tu  tuarmeg  Sßaffer  Ieid)t  tuieber  in  £ö|'ung  ge== 
bradjt  luerbcu.  ^erftedung  ber  lueiiigeiftigeii  ^luftofuiig  übergteHt  man 
G ©ramm  ©alicijiiäure  mit  einem  I;atben  ^iter  reinen  3Beingei[t  ober  ßognat, 
morin  jie  fid;  Ieid;t  anflö[t. 

Um  ^leifd),  meld^e§  nic^t  meljr  ganj  frifd;  i[t,  micber  genieß*  nnb  ge= 
idjinadloS  -^n  madjen,  legt  man  e§,  nad)  §8ebürfni§,  big  etnm  ©tunbe  in  bie 
{anraarme  mä^rige  5Xnftöfnng,  mä|d)t  eg  grünbiie^  erft  mit  laumarrnem,  bann 
mit  tattern  SSaffer  ab,  nnb  jeber  frembe  ©e)d)mad  mirb  entfernt  fein.  9iatürlid^ 
innB  aber  bie  ©aticl)tjäure=2tuflöiung  in  alle  ©den  beg  gteifdjeg  gelangen 
tonnen.  — SKitI  man  ein  ©tüd  ^-teifd)  tangere  3eit  aufbemat;ren,  |o  i[t  eg  nü^* 
lid),  bagfetbe  bnrd;  üiertetftünbigeg  ©integen  in  bie  mäßrige  Stnftöfnng  t)ier5u 
l)or§nbereiten.  — Um frifd;  gefod)teg  Kompott  biete  2öod)en  tang  bemof)ren  gn 
fönnen,  füttt  man  cg  gteid)  nad)  bem  ©rfatten  in  ein  geeigneteg  ©efäß  (Xopf 
ober  ©tag)  nnb  breitet  über  ben  ^nt)att  ein  bortjer  üaffenb  geidjnitteneg  ©tüd 
5'tttrir=  ober  gtie^paüier,  bag  man  in  bie  meingeiftige  Stuftöfnng  ber  ©aticl)t= 
füitre  getand)t,  berartig  aug,  ba|  bog  if^oüier  nberott  ben  Dianb  beg  ©cfäf3cg 
orbenttid)  berüt^rt.  ©ie^t  man  bonn  auf  bag  ipafticr  noi^  je  nad)  bem  Umfange 
beg  ©efö^eg  einige  S;t)eetöffet  bott  bon  ber  meingeiftigen  9tuftöfung  nnb  binbet 
ein  orbenttid)  naf)  gema^teg  bo^^tetteg  ©tüd  ipergamentpa^tier  mittetft  eincg 
bünnen  Sinbfabeng  feft  über  bag  ©efä§,  fo  mirb  fid)  ber  ^nt)att  an  jebem  bc= 
tiebigen  0rte  lange  Seit  nnberborben  bemat)ren  taffen.  — Qn  gtcid)er  älteife 
tegt  man  auf  bie  ©efd^e  mit  eingemachten  ^rüdjtcn  ein  geeigneteg  ©tüd  5Imfj= 
Üa^icr,  bag  man  mit  ber  meingeiftigen  Stnftöfnng  getränft  Ijat,  nnb  ber  Sntjatt 
mirb  fid)  bortreffti(^  hatten.  — g-rnd)tfäfte  mit  S^der  einge!od)t  nnb  auf  2 
ij>fnnb  etma  V2  ©ramm  ©aticl)tfäurc  gugefeht,  merben  bor  ©(^immet  nnb 
©ät)rung  bcmat)rt.  — Um  frifche  ©rbbeeren  für  eine  S3omte  big  pm  5ffiintcr 
bemat)ren  p tonnen,  füttt  man  biefetben,  nadhbem  fie  gemafd)en  nnb  abgetanfen, 
in  ein  geeigneteg  ©eföfj,  gief)t  fobiet  guten  SBein  auf,  ba^  fie  bebedt  finb  nnb 
bag  ©eföf)  mögtid)ft  angefüttt  mirb,  nnb  fe^t  bann  auf  ein  Sitcr  Snl)att  3—4 
©fstöffet  bott  bon  ber  meingeiftigen  Stnftofung  t)inäu.  9JUt  naffem,  boppettem 
ipergamentpopier  feft  berbnnben,  fann  man  ben  Snpatt  tauge  Seit  nnberborben 
fonferbiren. 

Söein  in  angcbrod)enen  gtafd)cn  t)ätt  fid)  fepr  tauge,  ot)uc  p 
fd)immetn,  menn  auf  ^'2  S-tafd)c  etma  ein  Sheetöffet  bott  bon  ber  meingeiftigen 
Stnftöfnng  äugefept  mirb. 

Um  © e r b c t a t^  ober  © 0 m m c r m n r ft  im  ©ommer  bor  bem  Stngtrodncn 
Sn  bemat)rcn,  nnb  bag  SSefeptagen  mit  ©d)immct  p t)inbcrn,  befcnd)tet  man  bie 
Stnf5enfeite  grünbtid)  mittetft  eincg  S3ängd)cng  Spotte  mit  ber  meingeiftigen  Stnf= 
töfnng  nnb  t)öngt  bie  SBürfte  freifd)mcbcnb  in  ben  ilettcr.  — Um  gn  berpüten, 
baf)  bie  körte  auf  ben  äÖcinftafd)en  fd)immtig  nnb  ftoctig  merben,  nnb 
bem  St>cin  ben  nnangenepmen  ©cfd)mad  „nad)  bem  körte"  mitteiten,  gibt  man 
in  bag  Söaffcr,  in  mctd)cm  man  bie  körte  brüpen  mitt,  auf  bag  Siter  etma  14/2 
©ramm  ©aticptfnnre,  nnb  bennpt  bie  körte  bann,  opne  fie  nod)matg  abgnfpüten. 

2)ic  nnpbringcnbc  Stnmcnbnng  ber  ©aticptfanrc  ift  mit  ben  meniqen  bor== 
ftepenben  ^titteitnngen  noep  tauge  nid)t  crfd)öpft.  2)ie  ©ntbectnng  ber  nüptid)en 
SJkrtnng  ift  aber  nod)  fo  neu,  bafj  nnep  bieten  ©eiten  noep  fernere  öerfnepe  an 
geftedt  merben  müffen,  nnb  für  biefe  ben  erften  Stnpatt  nnb  eine  Stnregnng  ui 
geben,  fdjien  bie  '4iftid)t  beg  kod)bnd)cg  gn  fein.  — 


